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Uvod: Zdravstveno neustrezna živila lahko povzročijo okužbe in/ali zastrupitve, kar pa nima 
za posledico le zdravstvene težave, ampak tudi stroške zdravstvene oskrbe. Raziskave so 
pokazale tri dejavnike, ki igrajo ključno vlogo pri preprečevanju okužb in/ali zastrupitev z živili 
v domačih kuhinjah. To so znanje, odnos in praksa pri ravnanju z živili. Da potrošniki lahko 
obvladujejo in preprečujejo tveganje za zdravje, morajo v domačem okolju zagotoviti pravilno 
izvajanje osnovnih higienskih načel, ki so: vzdrževanje higiene, ločevanje živil, zadostna 
toplotna obdelava živil, shranjevanje živil pri ustrezni temperaturi in uporaba zdravstveno 
ustrezne vode in surovih (svežih) živil. Namen dela: Ugotoviti znanje potrošnikov pri 
zagotavljanju varnih živil, ravnanje z izbranimi živili ter odnos do zagotavljanja varnih živil, 
ugotoviti, kakšno je higiensko stanje v kuhinjah potrošnikov. Metode: Preverjanje znanja 
potrošnikov smo izvedli z anketnim vprašalnikom, katerega je izpolnilo 380 potrošnikov. 
Opazovanje potrošnikov pri pripravi izbranih živil smo izvedli z opazovalno listo. Opazovali 
smo 8 potrošnikov starejših od 65 let in 8 mlajših od 35 let z majhnimi otroki. Higiensko stanje 
v domačih kuhinjah potrošnikov smo preverjali z odtisnimi lističi in z merjenjem ATP-
bioluminiscence. Rezultati: Znanje potrošnikov je na nekaterih področjih pomanjkljivo, 
najboljše znanje kažejo potrošniki, stari od 36 do 55 let, in ženske.  Opazovani potrošniki so v 
nekaterih primerih pri pripravi živil ravnali nepravilno in so povzročili tveganje za navzkrižno 
onesnaževanje živil, površin in delovnih pripomočkov. Veliko potrošnikov (97 %) je 
prepričanih, da znajo varno pripraviti živila ter so prepričani v svoje znanje in pravilno ravnanje 
pri pripravi živil. Povečanega skupnega števila mikroorganizmov, koliformnih bakterij in 
bakterije Escherichia coli pri večini opazovanih potrošnikov (n = 12, 75 %) nismo zaznali. 
Rezultati ATP meritev kažejo, da je več kot polovica vzorcev nesnažnih, kar zahteva boljše 
čiščenje. Razprava in zaključek: Potrošniki kljub temu, da imajo nekaj znanja na področjih 
varnosti živil (npr. preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja, shranjevanje ostankov živil, 
uporaba ločenih krp), tega znanja velikokrat ne prenesejo v prakso. Potrošniki bi morali 
dosledneje skrbeti za osebno higieno, predvsem za večkratno in učinkovitejše umivanje rok. 
Temeljito in sprotno bi morali čistiti delovne površine, pripomočke, pribor in posodo v 
kuhinjah. Bolj pozorni bi morali biti na preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja, do katerega 
pride preko površin, ki prihajajo v stik z živili. 




Introduction: Unwholesome foods may cause infections and/or poisonings, which result not 
only in medical problems but also in covering the costs of medical treatment. Research studies 
have determined three factors that play a key role in preventing food-related infections and/or 
poisonings in one’s home. They are knowledge, attitude and food handling practice. In order 
for consumers to manage and prevent health risks they must abide by the basic hygiene 
principles in their homes, i.e. maintaining hygiene, separating foods, ensuring proper heat 
treatment of the food, storing food at the right temperature, and using wholesome water and 
raw (fresh) foods. Purpose: To determine the consumers’ knowledge of ensuring food safety, 
their handling of specific foods, their attitude towards ensuring food safety, and the sanitary 
conditions in the consumers’ kitchens. Methods: The knowledge of consumers was examined 
with a survey questionnaire that was filled in by 380 consumers. The consumers were observed 
while preparing specific foods using an observation checklist. Eight consumers older than 65 
and eight consumers younger than 35 who have small children were observed. The sanitary 
conditions in the consumers’ kitchens were examined using hygiene swabs and measuring the 
ATP bioluminescence. Results: The consumers lack knowledge of certain topics; the 
consumers aged 36 to 55 and women have demonstrated the highest level of knowledge.  In 
some cases, the consumers being observed did not take proper action when preparing the food 
and therefore increased the risk of the cross-contamination of foods, food contact surfaces and 
kitchen utensils. The majority of consumers (97%) believe that they prepare foods safely and 
are convinced of their knowledge and proper food preparation practices. No increase in the total 
number of microorganisms, coliform bacteria and the Escherichia coli bacteria was detected in 
the majority of the consumers observed (n = 12.75%). The results of ATP measurements show 
that more than half of the samples are unclean and that a more thorough cleaning is required. 
Discussion and conclusion: Despite the fact that the consumers have some knowledge of 
food safety (e.g. preventing cross-contamination, storing leftovers, using separate dishcloths), 
they often fail to put that knowledge into practice. Consumers should pay more attention to 
personal hygiene, especially to washing their hands more often and more thoroughly. They 
should clean the food preparation surfaces, utensils, cutlery and dishes in their kitchens more 
thoroughly and promptly. They should pay more attention to preventing cross-contamination 
from surfaces that come into contact with food.  
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SEZNAM UPORABLJENIH KRATIC IN OKRAJŠAV 
ATP Adenozin trifosfat 
CDC Center for Disease Control and Preventing 
CFU kolonijska enota (angl. Colony Forming Unit) 
E. coli Escherichia coli 
EFSA Evropska agencija za varnost hrane (angl. European Food Safety 
Authority) 
FDA Uprava Združenih držav Amerike za varno hrano in zdravila (angl. Food 
and Drug Administration) 
HACCP Analiza tveganja za kritične kontrolne točke (angl. Hazard Analysis and 
Critical Control Point) 
NIJZ Nacionalni inštitut za javno zdravje 
NLZOH Nacionalni laboratorij za zdravje, okolje in hrano 
RLU Relative light unit 
S. aureus Staphylococcus aureus 
SŠMO Skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov 
UVHVVR Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin 
WHO Svetovna zdravstvena organizacija (angl. World Health Organization) 






Živilo je osnovna dobrina in potreba človeka. Na eni strani jo povezujemo s pojmi, kot so hrana, 
prehranjevanje, dobro počutje, udobje, varnost, blaginja, na drugi strani pa s tveganjem in 
nevarnostjo za zdravje. Za varnost oziroma zdravstveno ustreznost je bistven celoten pristop, 
ki upošteva dejstvo, da je oskrba z živili vezana na živilsko verigo, ki sega od njive do mize. 
Za varnost živil v prodaji so odgovorni proizvajalci, prevozniki in prodajalci živil, ki varnost 
zagotavljajo po načelih sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), ki 
temelji na prepoznavanju in obvladovanju kritičnih kontrolnih točk v živilih. Od nakupa dalje 
je za varnost živil odgovoren vsak potrošnik sam, zato mora ustrezno ravnati z živilom po 
prevzemu in vse do uživanja (NIJZ, 2011). Varna živila imajo pomembno vlogo pri 
zagotavljanju zdravja potrošnikov. Ne glede na to, kako dobri, funkcionalni, kontrolirani in 
preverjeni so sistemi za zagotavljanje varnih živil, še vedno ne moremo z gotovostjo trditi, da 
je živilo varno (Jevšnik et al., 2008). Zdravstveno neustrezna živila lahko povzročijo okužbe 
in/ali zastrupitve, kar pa nima za posledico le zdravstvenih težav, ampak tudi stroške 
zdravstvene oskrbe. Poleg tega okužbe in/ali zastrupitve znižajo kakovost življenja in krajšajo 
pričakovano življenjsko dobo (EFSA, 2016).  
Okužbe in/ali zastrupitve so posledica onesnaženih živil ali vode s patogenimi bakterijami, 
virusi ali paraziti ter toksini, ki vstopajo v človeško telo. Posledice okužb in/ali zastrupitev 
lahko vodijo do dolgotrajnega zdravljenja, v hujših primerih tudi do invalidnosti ali celo smrti 
(Tomaszewska et al., 2017).  
Statistični podatki Evropske agencije za varnost hrane kažejo, da je bilo v letu 2016 v državah 
Evropske unije prijavljenih 246.307 primerov kampilobakterioze, 94.530 primerov 
salmoneloze, 2536 okužb z bakterijo Listeria in 6378 z bakterijo Escherichia coli (E. coli) 
(EFSA, 2017). 
V Sloveniji Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin (UVHVVR) vsako leto izda 
poročilo o zoonozah in povzročiteljih zoonoz v Sloveniji. V letu 2017 je bilo prijavljenih 261 
primerov salmoneloze, 26 prijav zaradi okužbe z bakterijo E. coli, ki proizvaja verotoksin 
(VTEC), in 1.350 primerov kampilobakterioze. Listerioza je v Sloveniji redko prijavljena 
nalezljiva bolezen – v letu 2017 je bilo zabeleženih 15 primerov (UVHVVR et al., 2018). 
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Raziskave so pokazale tri dejavnike, ki igrajo ključno vlogo pri preprečevanju okužb in/ali 
zastrupitev z živili v domačih kuhinjah. To so znanje, odnos in praksa pri ravnanju z živili 
(Kendall et al., 2013; Jevšnik et al., 2013; Jevšnik et al., 2008; Byrd-Bredbenner et al., 2007; 
Sneed et al., 2004).  
Da potrošniki lahko obvladujejo in preprečujejo tveganje za zdravje, morajo v domačem okolju 
zagotoviti pravilno izvajanje osnovnih higienskih načel, ki so: vzdrževanje osebne higiene in 
higiene prostorov, ločevanje živil, zadostna toplotna obdelava živil, shranjevanje živil pri 




2 TEORETIČNA IZHODIŠČA 
 
V teoretičnih izhodiščih smo se osredotočili na znanje, ravnanje in odnos potrošnikov do 
zagotavljanja varnih živil. Predstavljeni so tudi mikroorganizmi, ki jih najpogosteje najdemo v 
domačih kuhinjah na delovnih površinah, pripomočkih in rokah potrošnikov. 
Potrošnik ima pomembno vlogo pri zagotavljanju varnih živil, saj predstavlja končni člen v 
prehranski verigi. Veliko potrošnikov se ne zaveda, da dom predstavlja primarno lokacijo za 
izbruh nalezljivih bolezni, ki so posledica zaužitih onesnaženih živil (Byrd-Brebenner et al., 
2013; Maurer et al., 2008). Potrošnik, ki to bolezen izkusi na lastni koži, simptomov, kot so 
napenjanje, driska, bruhanje ali slabost, ne poveže vedno z okuženimi živili in ob blažjih 
simptomih ne obišče zdravnika (Gkana, Nychas, 2017, cit. po Redmond, Griffith, 2009; Byrd-
Bredbenner et al., 2008). Glede na izsledke raziskav potrošniki okužbe in/ali zastrupitve z živili 
najpogosteje povezujejo z objekti za pripravo živil (Byrd-Brebenner et al., 2013; Jevšnik et al., 
2011; Brewer et al., 2008).   
Pomanjkljivo znanje in nepravilno ravnanje pri pripravi živil je pogostejše pri skupinah 
potrošnikov, kot so mladi odrasli (od 18 do 29 let), moški in starejši od 60 let (Leal et al., 2017; 
Jevšnik et al., 2008; Byrd-Bredbenner et al., 2007; McArthur et al., 2007). Slabe higienske 
prakse omenjenih skupin se ne odražajo vedno z obolevnostjo njih samih, temveč so posledice 
okužbe in/ali zastrupitve bolj resne za občutljive skupine ljudi, kot so otroci, starejši in ljudje z 
oslabljenim imunskim sistemom (Abbot et al., 2009; Byrd-Bredbenner et al., 2008), zato je 
posebno pozornost zagotavljanja varnih živil potrebno nameniti tem rizičnim skupinam (Ovca, 
Jevšnik, 2017).  
Otroci imajo v primerjavi z odraslimi nižjo telesno maso, še nepopoln imunski sistem in 
posledično večje tveganje za okužbe in/ali zastrupitve (Meysenburg et al., 2014). Pri starejših 
imunski sistem s starostjo slabi, zato se poveča dovzetnost za bolezni (Leal et al., 2017; Reming, 
2009; Poredoš, 2004), narašča pogostost in težavnost bolezni, pojavljajo se kronične bolezni 
(Reming, 2009; Kendall et al., 2006) in slabi delovanje senzoričnih organov, kar še dodatno 




2.1 Znanje in ravnanje potrošnikov pri zagotavljanju varnih živil 
Večino zaužitih živil potrošniki pripravljajo doma (Surujlal, Badrie, 2004), zato je znanje pri 
pripravi živil v domači kuhinji toliko bolj pomembno, saj s tem zmanjšamo verjetnost za okužbe 
in/ali zastrupitve. Raziskave kažejo, da se veliko potrošnikov zaveda, da je higiena v domačem 
okolju ključna za preprečevanje obolenj (Meysenburg et al., 2014; Kwon et al., 2008; Trepka 
et al., 2007).  
Pravilno ravnanje potrošnikov pri pripravi živil je poleg znanja ključni element za zagotavljanje 
varnih živil (Ovca et al., 2014; Jevšnik et al., 2013; Kendall et al., 2012; Sneed et al., 2004). 
Raziskave opazovanja potrošnikov pri pripravi živil kažejo, da se dobra higienska praksa 
pogosto slabo izvaja in je potencial za navzkrižno onesnaževanje veliko večji od 
epidemioloških podatkov (Leal et al., 2017; Tomaszewska et al., 2017; Byrd-Brebenner et al., 
2013; Sampers et al., 2012; Kendall et al., 2013; Brewer et al., 2008).  
V družinah z majhnimi otroki so večinoma starši ali skrbniki tisti, ki so odgovorni za nakup in 
pripravo živil in s tem tudi odgovorni za preprečevanje okužb in/ali zastrupitev, vendar je 
varnost velikokrat zanemarjena (Meysenburg et al., 2014). Ugotovljeno je, da so ženske po tem, 
ko postanejo matere, bolj pozorne pri zagotavljanju varnih živil (Trepka et al., 2007; Curtis, 
2001). Meysenburg in sodelavci (2014) so ugotovili, da starši v Združenih državah Amerike 
opredeljujejo svoje znanje o varnosti živil in dobri higienski praksi kot zelo dobro, vendar so 
rezultati ankete pokazali, da je njihovo znanje pomanjkljivo.  
Tudi starostniki imajo večjo možnost za okužbe in/ali zastrupitve z živili. Pri starostnikih peša 
delovanje senzoričnih organov, ki so pomembni za zaznavanje organoleptičnih lastnosti živil, 
zato težje zaznajo procese kvarjenja (Reming, 2009). Omejeno je tudi čiščenje živil in delovnih 
površin ter redno nakupovanje živil, kar je posledica zmanjšane telesne dejavnosti in 
zmanjšanih motoričnih lastnosti (EUFIC, 2003).  
V študijah, kjer so avtorji podatke pridobili s pomočjo vprašalnikov in z opazovanjem 
potrošnikov pri pripravi živil, so opazili, da veliko potrošnikov na vprašanja o varnosti živil in 
dobri higienski praksi odgovarja pravilno, medtem ko rezultati opazovanj kažejo drugačno 
sliko, saj potrošniki velikokrat ravnajo v nasprotju s tem, kar navajajo v vprašalnikih  
(Tomaszewska et al., 2017; Mazengia et al., 2015; Sampers et al., 2012; Byrd-Bredbenner et 




Boljše znanje o varnosti živil in dobri higienski praksi kažejo predstavnice ženskega spola 
(Tomaszewska et al., 2017; Burke et al., 2016; Carbas et al., 2013; Ergönül, 2013; Lazou et al., 
2012), saj so v družbi še vedno tiste, ki so odgovorne za pripravo obrokov in imajo zato več 
znanja in so bolj ozaveščene o pravilnem ravnanju z živili (Sterniša et. al., 2018; Carbas et al., 
2013; Sharif, Al-Malki, 2010). 
Glavne nepravilnosti potrošnikov, ki jih avtorji opažajo pri pripravi živil, so: 
 neustrezno umivanje rok; 
 nepravilno ločevanje opreme in pripomočkov; 
 nezadostna toplotna obdelava; 
 neustrezno shranjevanje živil; 
 navzkrižno onesnaževanje (Leal et al., 2017; Tomaszewska et al., 2017; Lange et al., 
2016; Bearth et al., 2014; Ergonul, 2013; Jevšnik et al., 2013; Kendall et al., 2012; Byrd-
Bredbenner et al., 2007; Clayton et al., 2004). 
2.1.1 Higiena rok 
Pravilno umivanje rok je ključno za preprečevanje nalezljivih bolezni, povezanih s živili. 
Onesnažene roke so najpogostejši vir patogenih mikroorganizmov, ki jih posredno ali 
neposredno prenašamo na živila, druge površine in pripomočke. Podatkov o tem, kako pogosto 
si potrošniki med pripravo živil umivajo roke, je malo, vendar glede na to, kako pogosto se 
dotikajo onesnaženih površin in pripomočkov, bi si morali roke umivati bolj pogosto, da se 
prepreči prenos patogenov na že pripravljena živila (Kennedy et al., 2011; Fischer et al., 2007).  
Opazovanja potrošnikov pri pripravi živil kažejo, da približno tretjina potrošnikov rok ne umije 
ali jih ne umije pravilno (Biranjia-Hurdoyal, Latouche, 2016; Abbot et al., 2009; De Jong et al., 
2008; Jevšnik et al., 2008). De Jong in sodelavci (2008) so ugotovili, da si nihče od 
opazovancev po rokovanju s surovim piščančjim mesom, ki so ga pred tem kolonizirali z 
bakterijo Campylobacter jejuni, ni pravilno umil rok in so tako prenesli bakterije s surovega 
piščančjega mesa na solato, ki so jo naknadno pripravili. Ugotovili so namreč, da je bilo 73 % 
rok opazovancev onesnaženih z omenjeno bakterijo (De Jong et al., 2008). 
6 
 
Grški študentje so pokazali visoko raven znanja o umivanju rok, saj je v raziskavi 97 % 
anketirancev izjavilo, da si umije roke z milom in toplo vodo pred pripravo živil in takoj po 
obroku (Lazou et al., 2012). Primerljive rezultate sta v svoji študiji dobila tudi Gkana in Nychas 
(2017), ki sta ugotovila, da si roke pred pripravo živil pravilno umije 78 % grških potrošnikov. 
Dobro znanje o umivanju rok so pokazali tudi starši majhnih otrok, saj je večina odgovorila, da 
si je pred začetkom priprave živil in po vsakem nečistem delu potrebno umiti roke z milom in 
toplo vodo (Meysenburg et al., 2014).  
Ravnanje mlajših odraslih pri pripravi živil so preučevali tudi Abbot in sodelavci (2009) in 
ugotovili, da si pred začetkom priprave živil malo več kot polovica opazovancev ni umila rok 
ali pa si rok niso umili pravilno. 
Nepravilnosti pri umivanju rok opazimo tudi med starostniki, saj so z opazovanjem starostnikov 
pri pripravi živil ugotovili, da večina rok ne umije med posameznimi opravili ali pa si rok ne 
umije dovolj učinkovito (brez uporabe mila, nepravilna tehnika) (Jevšnik et al., 2011). 
Čas umivanja rok je pri dobri polovici potrošnikov krajši od 10 sekund (Jevšnik et al., 2008). 
Podobne rezultate navajajo tudi tuji avtorji, ki so ugotovili, da je čas umivanja rok potrošnikov 
prav tako prekratek (Biranjia-Hurdoyal, Latouche, 2016; Scott, Herbolt, 2010; De Jong et al., 
2008).  
Da preprečimo prenos potencialno patogenih mikroorganizmov iz rok na druge površine in 
pripomočke, je pomembno za brisanje rok uporabljati ločeni krpi; eno za brisanje rok in drugo 
za pripomočke ali površine. Še bolje je, da za brisanje rok uporabljamo papirnate brisačke za 
enkratno uporabo ter s tem preprečujemo navzkrižno onesnaževanje (Biranjia-Hurdoyal, 
Latouche, 2016; Abbot et al., 2009; Jevšnik et al., 2008).  
Jevšnik in sodelavci (2008) so ugotovili, da manj kot polovica potrošnikov uporablja ločene 
kuhinjske krpe za posodo in brisanje rok. Scott in Herbolt (2010) sta ugotovili, da več kot 
polovica anketirancev odgovarja, kako zelo pomembno je, da za brisanje rok uporabljajo 
papirnate brisače za enkratno uporabo namesto kuhinjskih krp in s tem preprečijo prenos 
potencialno patogenih mikroorganizmov.  
Jevšnik in sodelavci (2011) ugotavljajo tudi, da približno polovica starostnikov, ki prihajajo iz 
vasi, tvegano ravnajo s kuhinjskimi krpami, saj te ne menjajo med opravili in jo uporabljajo za 
brisanje rok, delovnega pulta in brisanje posode. Starostniki, ki so prihajali iz mesta, so 
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večinoma uporabljali papirnate brisače, kar predstavlja manjše tveganje za navzkrižno 
onesnaževanje živil, površin, pripomočkov in rok potrošnikov (Jevšnik et al., 2011). 
2.1.2 Navzkrižno onesnaževanje živil z mikroorganizmi 
Navzkrižno onesnaževanje pomeni prenos mikroorganizmov na živila prek drugih živil, osebja, 
pribora in kuhinjske opreme (NIJZ, 2011). Preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja je zelo 
pomembno za varnost živil, zaščito potrošnikov in preprečevanje bolezni, povezanih s hrano 
(Ergönül, 2013). 
Avtorji so s pomočjo vprašalnikov preverjali znanje potrošnikov o navzkrižnem onesnaževanju 
in ugotovili, da je znanje pomanjkljivo (Tomaszewska et al., 2017; Ergönül, 2013; Redmond, 
Griffith, 2003), saj večina ne pozna pomena ločevanja pripomočkov, kot so rezalne deske in 
noži za rezanje mesa in zelenjave, kar lahko privede do navzkrižnega onesnaževanja (Moreb et 
al., 2017; Ergönül, 2013; Kennedy et al., 2011; Byrd-Bredbenner et al., 2007; Redmond, 
Griffith, 2003). Nasprotno pa so Lazou in sodelavci (2012) v študiji ugotovili, da je več kot 
60 % anketirancev pravilno odgovorilo na vprašanja o navzkrižnem onesnaževanju. Podobno 
tudi Scott in Herbolt (2010) navajata zavedanje 64 % anketiranih potrošnikov, da namensko 
ločevanje rezalnih desk in nožev zmanjša tveganje za okužbe in/ali zastrupitve z živili.  
Po študiji Gkana in Nychas (2017) približno tretjina potrošnikov navaja, da uporabljajo ločene 
pripomočke za meso in zelenjavo. Večina (88 %) anketiranih potrošnikov je pozorna na 
dosledno ločevanje surovih in že pripravljenih živil in se zavedajo tveganja navzkrižnega 
onesnaževanja nepravilnega ločevanja živil (Gkana, Nychas, 2017). 
Ergönül (2013) ugotavlja, da več kot polovica turških potrošnikov uporablja iste pripomočke 
za surova in toplotno obdelana živila. Tudi drugi avtorji ugotavljajo, da približno tretjina 
potrošnikov pripomočkov, kot so nož in deske za rezanje, ne ločuje in s tem tvegajo prenos 
mikroorganizmov na že pripravljena živila (Biranjia-Hurdoyal, Latouche, 2016; Abbot et al., 
2009; Jevšnik et al., 2008a). Manj tvegano ravnanje pri pripravi živil so pokazali ameriški 
potrošniki, saj več kot polovica uporablja ločene pripomočke za surova in toplotno obdelana 
živila (Mazengia et al., 2015). 
Čeprav so živila pečena ali kuhana, lahko pride do onesnaževanja, ko zaradi nepravilnega 
ravnanja pridejo v stik s surovimi živili, nečistimi površinami ali pripomočki ter nečistimi 
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rokami. Dve tretjini potrošnikov poročata, da so pozorni na ločevanje surovih in že 
pripravljenih živil (Biranjia-Hurdoyal, Latouche, 2016; Abbot et al., 2009).  
Med opazovanjem priprave jedi starostniki najbolj tvegano ravnajo pri rokovanju s surovimi 
živili, saj pogosto ne upoštevajo pravilnega zaporedja priprave, ne menjujejo desk za rezanje in 
pribora ter si nepravilno umivajo roke (Reming, 2009; Jevšnik et al., 2008). Jevšnik in sodelavci 
(2011) so ugotovili, da 88 % starejših potrošnikov iz mesta in le 32 %  starejših potrošnikov iz 
vasi meni, da je potrebno ločevanje surovih in kuhanih živil. Jevšnik in sodelavci (2011) so 
ugotovili tudi, da polovica starostnikov za pripravo surove zelenjave in mesa uporablja deske, 
nože in pribor ločeno od desk, nožev in pribora za obdelavo kuhane oziroma pečene zelenjave.  
Pri opazovanju srbskih potrošnikov so ugotovili, da 25 % opazovancev pri shranjevanju v 
hladilniku ne ločuje surove hrane od kuhane. Poleg tega so nepokrito kuhano meso potrošniki 
v hladilniku hranili na polici pod surovim mesom (Janjić et al., 2016).  
2.1.3 Hladna veriga za zagotavljanje varnosti živil 
Veliko mikroorganizmov se pri  nizkih temperaturah ne razmnožuje in nekateri tudi propadejo, 
ker encimi v celicah ne vzdržujejo normalnega delovanja. Določeni mikroorganizmi prenesejo 
tudi nižje temperature in lahko preidejo v »hibernacijo« ali pa tvorijo spore in nato pri višjih 
temperaturah zopet preidejo v vegetativno obliko. Vsako ravnanje, ki dopušča, da so živila 
shranjena na previsokih temperaturah, omogoča rast in razvoj bakterij, kar lahko privede do 
okužb in/ali zastrupitev s hrano (Ergönül, 2013; Kennedy et al., 2005).  
Pravilna temperatura za zagotavljanje varnih živil v hladilniku je od 2 °C do 8 °C, kar ve 71,6 % 
irskih (Moreb et al., 2017), 69,5 % portugalskih (Carbas et al., 2013), 56 % srbskih (Janjić et 
al., 2016), 55,1 % slovenskih (Jevšnik et al., 2008) in 32,4 % kitajskih potrošnikov (Gong et 
al., 2016).  
Raziskava opazovanja potrošnikov pri pripravi živil je pokazala, da 20 % anketirancev ne pozna 
temperature v domačem hladilniku (Sampers et al., 2012). Do podobnih rezultatov so prišli tudi 
Jevšnik in sodelavci (2008), ki so ugotovili, da 44 % slovenskih potrošnikov ne ve, kolikšna je 
temperatura v domačem hladilniku.  
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Janjič in sodelavci (2016) so opravili meritve temperatur v hladilnikih srbskih potrošnikov in 
prišli do zaključka, da je povprečna temperatura previsoka, saj znaša 9,3 °C. V 92 % je bila 
temperatura višja od 4 °C, najvišja izmerjena je znašala kar 21,3 °C. Višjo temperaturo so 
izmerili na vratih hladilnika, kot na spodnji polici (Janjić et al., 2016). Previsoke temperature v 
hladilnikih potrošnikov ugotavljajo tudi na Irskem, v Združenih državah Amerike (ZDA), Novi 
Zelandiji in Avstraliji (Redmond, Griffith, 2009; Byrd-Bredbenner et al., 2008; Kennedy et al., 
2005; Worsfold, Griffin, 1997).  
Janjić in sodelavci (2016) navajajo, da ima le 5 % srbskih potrošnikov v hladilniku termometer, 
kar je primerljivo z rezultati raziskave Byrd-Bredbenner in sodelavcev (2007), kjer prav tako 
nekaj manj kot desetina potrošnikov uporablja termometer. Lazou in sodelavci (2012) pa so 
ugotovili, da ima 42 % grških potrošnikov v domačem hladilniku termometer.  
Avtorji ugotavljajo, da je temperatura v hladilnikih pri starejših potrošnikih previsoka in tudi 
higiena neustrezna, poleg tega velikokrat shranjujejo živila nepokrita in razporejena na 
nepravilnih mestih (Kennedy et al., 2011; Jevšnik et al., 2008a). Mazengia in sodelavci (2015) 
ugotavljajo, da malo manj kot polovica opazovancev nepravilno shranjuje živila v hladilniku, 
saj surovo meso shranjujejo na srednji ali najvišji polici.  
2.1.4 Odtaljevanje živil 
Zamrzovanje je razširjena metoda podaljševanja obstojnosti živil in je najboljša tehnologija 
ohranjanja prehranske in hranilne vrednosti živil. Poseben problem v domačih zamrzovalnikih 
predstavlja nihanje temperature med skladiščenjem, kar povzroči rast kristalov, ki poslabšajo 
teksturo izdelka in povečajo količino tekočine, ki izteče iz živila po odtaljevanju. Pomembno 
je, da živila odtaljujemo na primeren način, saj zaradi pomanjkljivega nadzora temperature 
obstaja velika možnost za rast, razmnoževanje in onesnaženje z mikroorganizmi (USDA, 2012; 
NIJZ, 2011). Odtaljevanje živil je pomemben proces zagotavljanja varnih živil, saj nepravilno 
ravnanje povzroča rast in razvoj škodljivih mikroorganizmov. Tveganje je še večje, če živila 
uživamo neobdelana oziroma brez toplotne obdelave. Priporočljivo je, da zamrznjena živila 
odtaljujemo v hladilniku, hladni tekoči vodi ali mikrovalovni pečici (Ergönül, 2013).   
Ergönül (2013) v raziskavi ugotavlja, da manj kot polovica turških potrošnikov za odtaljevanje 
živil uporablja hladilnik. Malo manj kot polovica potrošnikov, mlajših od 20 let, zamrznjena 
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živila odtaljuje z vročo vodo, kar predstavlja tveganje za zdravje, saj to omogoča hitro rast in 
prenos škodljivih mikroorganizmov na površine v kuhinji (Ergönül, 2013). Pravilnega 
odtaljevanja živil so bolj vešči grški potrošniki, saj jih več kot polovica navaja, da živila 
odtaljujejo v hladilniku. 
Sampers in sodelavci (2012) so ugotovili, da 39,4 % belgijskih potrošnikov odtaljuje živila v 
hladilniku, 37,2 % na kuhinjskem pultu in 23,3 % v mikrovalovni pečici. Malo manj kot 
polovica potrošnikov za odtaljevanje porabi polovico dneva, drugi živilo odtaljujejo čez noč 
(Sampers et al., 2012).  
Tudi dobra polovica slovenskih potrošnikov nepravilno odtaljuje meso, in sicer na kuhinjskem 
pultu (Jevšnik et al., 2013; Jevšnik et al., 2008), kar je primerljivo z drugimi raziskavami, kjer 
prav tako ugotavljajo, da potrošniki odtaljujejo meso na kuhinjskem pultu (Gkana, Nychas, 
2017; Byrd-Bredbenner et al., 2007). 
Manj tvegano ravnanje opazimo v raziskavi ameriških potrošnikov, saj so Mazengia in 
sodelavci (2015) prišli do rezultatov, da 72 % potrošnikov odtaljuje meso v hladilniku ali 
mikrovalovni pečici in s tem zmanjšujejo tveganje za okužbe in/ali zastrupitve.  
2.1.5 Toplotna obdelava, shranjevanje in pogrevanje ostankov živil 
Za varnost toplotno obdelanega živila je nujna prava kombinacija časa in temperature, s katero 
zanesljivo uničimo toplotno občutljive mikroorganizme in toksine. Ustreznosti toplotne 
obdelave živila ne moremo zanesljivo oceniti le z barvo in teksturo, temveč z merjenjem 
središčne temperature. Če je živilo dlje časa shranjeno na sobni temperaturi, se mikroorganizmi 
namnožijo in lahko tvorijo toksine. Ko živila ponovno uporabimo, jih moramo pogreti zelo 
hitro oziroma tako, da središčna temperatura živila čim prej doseže najmanj 75 °C. S tem se 
izognemo prehodu živila skozi temperaturno območje, v katerem se mikroorganizmi zelo hitro 
razmnožujejo, to je od 5 °C do 63 °C. Toplotna obdelava živil je pomembna z vidika 
zagotavljanja varnosti, saj s tem uničimo veliko število potencialno prisotnih škodljivih 
mikroorganizmov. Posebno pozornost je potrebno nameniti toplotni obdelavi piščančjega mesa, 
saj le tako lahko uničimo prisotne patogene bakterije, kot so na primer Campylobacter in 
Salmonella (NIJZ, 2011). 
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Raziskave kažejo, da potrošniki velikokrat ne ravnajo v skladu z dobro gospodinjsko prakso. 
Starostniki in tudi drugi potrošniki največkrat preverijo, ali so živila dovolj pečena ali kuhana 
tako, da ocenijo videz živila ali pa se ravnajo po vnaprej določenem času, nekateri preverijo 
živilo z vilicami ali zarežejo v živilo z nožem (Ergönül, 2013; Jevšnik et al., 2011).  
Rezultati kažejo, da večina potrošnikov ne uporablja termometra za preverjanje središčne 
temperature toplotno obdelanih živil (Ergönül, 2013; Jevšnik et al., 2011; Scott, Herbold, 2010; 
Abbot et al., 2009; Byrd-Bredbenner et al., 2007). 43 % ameriških potrošnikov ima doma 
termometer za preverjanje toplotne obdelave živil, vendar od tega samo 25 % potrošnikov 
termometer dejansko uporablja (Mazengia et al., 2015), kar je več, kot so ugotovili Abbot in 
sodelavci (2009), kjer so med opazovanjem toplotne obdelave živil le 3 % potrošnikov uporabili 
termometer. 
Ostanke živil, ki jih ne zaužijemo v roku dveh ur, je potrebno zavreči, da preprečimo okužbe 
in/ali zastrupitve z živili, vendar veliko potrošnikov tega ne upošteva, saj so prepričani, da to 
ne predstavlja tveganja za okužbe in/ali zastrupitve z živili (NIJZ, 2011).  
Ergönül (2013) ugotavlja, da približno tretjina turških potrošnikov ostanke živil razdeli na 
manjše porcije in jih do uporabe shrani v hladilniku. Več kot polovica slovenskih potrošnikov 
ostanke živil ohladi na kuhinjskem pultu pri sobni temperaturi in jih nato shrani v hladilnik. 
Malo več kot desetina je takih, ki ostanke živil pusti na kuhinjskem pultu, dokler jih ne zaužijejo 
(Jevšnik et al., 2008).  
Tvegano ravnanje pri pogrevanju in uživanju ostankov živil kažejo tudi grški potrošniki, saj je 
78 % mlajših odraslih izjavilo, da ostankov živil pred uživanjem ne pogrevajo (Lazou et. al., 
2012). Po Gkana in Nychas (2017) pa malo manj kot polovica grških potrošnikov navaja, da je 
potrebno pripravljena živila shraniti v hladilniku najkasneje v dveh urah in da shranjevanje 
takšnih živil za več kot dve uri na sobni temperaturi predstavlja tveganje za zdravje. 
Cates in sodelavci (2007) ugotavljajo, da starostniki ne poznajo ustreznih temperatur za 
toplotno obdelavo živil in pojedo meso tudi, če ni dovolj popečeno ali pa je stalo na kuhinjskem 




2.2 Odnos do zagotavljanja varnih živil 
 
Potrošniki imajo različen odnos do zagotavljanja varnih živil, ki je odvisen od več dejavnikov. 
Nekateri izmed njih so starost, stopnja izobrazbe, pretekle izkušnje, zdravstveno stanje (Gkana, 
Nychas, 2017; Evans, Redmond, 2016; Kendall et al., 2013; Cates et al., 2007).  
Potrošniki odgovornost za varnost živil velikokrat prelagajo na druge v prehranski verigi in 
sebe ne dojemajo kot odgovornega za zagotavljanje varnih živil. Imajo visoko zaupanje v lastno 
znanje o varnosti živil in menijo, da obstaja majhna verjetnost za okužbe in/ali zastrupitve z 
živili, ki jih pripravijo doma (Wright et al., 2011; Jevšnik et al., 2008).  
Raziskave kažejo, da številni starostniki, ki živila pripravljajo sami, izražajo visok nivo 
prepričanja v lastno znanje in varno pripravo živil, kar utemeljujejo z dolgoletnimi izkušnjami 
priprave (Evans, Redmond, 2016a; Evans, Redmond, 2016b; Kendall et al., 2013; Cates et al., 
2007) in sebe dojemajo kot najmanj odgovorne za zagotavljanje varnih živil v živilski verigi 
(Jevšnik et al., 2011). Kljub temu raziskave, ki vključujejo opazovanje starostnikov pri pripravi 
živil, tega ne potrjujejo (Evans, Redmond, 2016a; Hoelzl et al., 2013). 
Jevšnik in sodelavci (2008) so v svoji raziskavi ugotovili mnenje potrošnikov, da ti sami niso 
odgovorni za varnost živil v isti meri kot pridelovalci živil, živilska industrija, prodajalci, 
pristojne inšpekcijske službe itd. Ugotovili so tudi, da večjo odgovornost za varnost živil v 
gospodinjstvih prevzemajo ženske (Jevšnik et al., 2008).  
Ker se je v zadnjih desetletjih mikrobiološka kakovost živil izboljšala, so tudi potrošniki postali 
zaupljivejši, zato niso več tako pozorni na pravilno ravnanje pri zagotavljanju varnih živil 
(Wright et al., 2011; Redmond, Griffith, 2004). 
V ZDA so anketirali starše otrok, kateri so izjavili, da se zavedajo, da so otroci bolj dovzetni za 
okužbe in/ali zastrupitve, vendar menijo, da je resnost težav nizka. 76 % staršev se zaveda, da 
otroci hitreje zbolijo in morajo biti bolj pazljivi pri pripravi živil (Meysenburg et al., 2014). 
Znanje in ravnanje potrošnikov pri pripravi živil ne odraža vedno njihovega pravega odnosa in 
vedenja, kar je ključnega pomena za preprečevanje okužb in/ali zastrupitev z živili (Surujlal, 
Badrie, 2004, cit. po Ergönül, 2013). Za preučevanje odnosa in vedenja potrošnikov pri pripravi 
varnih živil obstajajo različni modeli. Najpogosteje sta uporabljeni teorija načrtovanega vedenja 
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(angl. Theory of Planned Behaviour – TPB) in model zdravstvenih prepričanj (angl. Health 
Belief Model – HBM). 
Teorija načrtovanega vedenja  
V povezavi z vedenjem potrošnikov se večkrat omenja teorija načrtovanega vedenja (ang. 
Theory of Planned Behaviour). Ta je nastala kot nadgradnja teorije razumnega vedenja (ang. 
Theory of Reasoned Action – TRA). TRA predpostavlja, da je posameznikovo vedenje pri 
odločanju pod nadzorom namer in da v večini izhaja iz intenzivnosti prizadevanj za neko 
določeno odločitev. Skladno s to teorijo se posamezniki v procesu sprejemanja odločitev vedejo 
racionalno in na osnovi motivacije ter na koncu razumno izberejo med raznimi možnostmi.  
Teorija TPB, kot razširjena verzije teorije TRA, pa vključuje tudi nenamerna vedenja. Poleg 
nadzora namer moramo torej pri preučevanju vedenja med procesom določanja upoštevati tudi 
nenamerno vedenje. Za posameznika to pomeni, da ima nad kakšnim vedenjem večji nadzor 
kot nad drugim. Ljudje vsakodnevno sprejemajo zelo veliko število odločitev; nekatere so 
povsem avtomatizirane, nekatere celo pod vplivom nezavednega, a velik del odločitev se 
sprejema na podlagi prejšnjih izkušenj in po premisleku. Pri pomembnejših odločitvah 
upoštevamo notranje in zunanje informacije. Končna odločitev se sprejme na podlagi zbranih 
informacij, ki jih dobivamo preko socialnih skupin, medijev itn. in na osnovi naših prepričanj, 
predstav, želja in možnosti (Radovan, 2001). 
Model zdravstvenih prepričanj 
HBM temelji na konceptu, da je ključni dejavnik za pozitivno (zdravo) vedenje zaznavanje 
nevarnosti za določeno bolezen ter zaznavanje prednosti posameznikovih dejanj, s katerimi se 
želi izogniti tej bolezni. Torej, zagotavljanje ključnih informacij o negativnih učinkih in 
nevarnostih okužb in/ali zastrupitev z živili lahko posameznika spodbudi k temu, da so bolj 
pozorni na varno pripravo živil. HBM je postal eden najbolj razširjenih konceptualnih okvirov 
zdravstvenega vedenja s poudarkom na vedenjskih spremembah na posamezni ravni. Model 
kaže, da nosilci odločanja naredijo mentalni izračun o tem, ali koristi naprednega vedenja 
spreminjajo večje od praktičnih in psiholoških stroškov ali ovir. To pomeni, da posamezniki 
opravijo notranjo presojo neto koristi spreminjanja svojega vedenja in se odločijo, ali bodo 
delovali ali ne. HBM kaže, da za spremembo vedenja še zdaleč ni dovolj seznanjenost, temveč 
da na odločitve o ravnanju posameznika močno vplivajo še drugi dejavniki, še posebej 
subjektivna ocena osebne ogroženosti in koristnosti novega vedenja. Teorija temelji na 
predpostavki, da je zdravstveno vedenje nekega človeka odvisno predvsem od tega, kako ta 
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posameznik dojema grožnjo svojemu zdravju in kako ocenjuje, ali določeno vedenje pomeni 
zmanjšanje te grožnje. HBM predlaga, da posamezniki ocenijo dojemanje tveganja z 
določitvijo, ali so resnično dovzetni za grožnjo (zaznana občutljivost) in ali je oziroma ni 
grožnja resnično resna (zaznana resnost) (Inštitut za raziskave in razvoj utrip, 2014).  
2.3 Mikroorganizmi v domači kuhinji 
Mikroorganizmi, ki so prisotni v živilih, lahko predstavljajo koristno mikrobioto in sodelujejo 
pri izboljšanju živila (fermentacija mlečnih izdelkov, vina, kislega zelja …), ali pa so škodljivi 
in kvarijo živila in povzročajo okužbe in/ali zastrupitve. Okužbo povzroči delovanje bakterije 
same, zastrupitev pa povzroča delovanje toksinov (strupov), ki jih bakterija izloča (NIJZ, 2017).  
Okužbe in/ali zastrupitve z živili se lahko pojavijo kot posamezni primeri ali v obliki izbruhov, 
pri katerih zboli večje število ljudi, ki zaužijejo onesnaženo živilo. Da je možnost nastanka 
okužb in/ali zastrupitev čim manjša, je potrebno potrošnike seznaniti s posameznimi 
mikroorganizmi, njihovimi lastnostmi, načinom prenosa, tveganimi živili, bolezenskimi znaki 
in ukrepi za preprečevanje okužb in/ali zastrupitev. S tehnološkimi procesi (npr. toplotna 
obdelava) uničimo večino mikroorganizmov v živilih ali pa znižamo njihov nivo na 
sprejemljivo raven. Z neupoštevanjem ali nepoznavanjem načel dobre higienske prakse med 
tehnoloških procesom lahko živilo dodatno onesnažimo (NIJZ, 2017). 
Študije o mikrobiološki populaciji na delovnih površinah in pripomočkih v gospodinjstvih 
kažejo na prisotnost različnih vrst mikroorganizmov, ki pridejo v domače okolje preko živil, 
ljudi in živali (Azevedo et al., 2013; Adiga et al., 2012). V tabeli 1 so predstavljeni 
mikroorganizmi, ki so bili identificirani na najbolj pogosto dotaknjenih površinah v kuhinjah 








Tabela 1: Ključni patogeni mikroorganizmi, najdeni na najbolj pogosto dotaknjenih 
površinah v domačih kuhinjah (Redmond, Griffith, 2009; Griffith et al., 2000). 
Površina Campylobacter Salmonella S. aureus E. coli L. monocytogenes 
Kuhinjske krpe, 
gobice, brisače 
     
Pomivalno korito, 
ročaj pipe 
     
Ročaj hladilnika      
Smetnjak      
Deske za rezanje      
Kuhinjski pult      
Tla          
 
V nadaljevanju so predstavljeni mikroorganizmi, ki jih najpogosteje najdemo v domačih 
kuhinjah. 
Escherichia coli (E. coli) so po Gramu negativni nesporogeni bacili. Prisotni so v črevesju ljudi 
in živali, najdemo jih tudi v okolju (voda, zrak, zemlja, rastline). Poznamo različne podtipe E. 
coli – virulentne in nevirulentne seve. Nevirulentni sevi so del normalne črevesne mikrobiote, 
virulentni pa povzročajo okužbe v prebavilih in zunaj črevesne okužbe pri ljudeh in živalih. 
Nekatere vrste izločajo toplotno stabilne in toplotno nestabilne toksine. Bakterije rastejo pri 
temperaturah od 2 °C do 45 °C (optimalna temperatura za rast in razmnoževanje je 37 °C) 
(EFSA, 2019; Foodsafety, 2019; NIJZ, 2013). Vir okužbe predstavljajo okužena živila (meso, 
mleko, sadje, zelenjava) in voda, lahko tudi človek. Za preprečevanje prenosa bakterije je 
pomembna higiena rok, dobra higienska praksa pri pripravi živil in izogibanje uživanja visoko 
tveganih živil, kot so surova govedina, nepasterizirano mleko in sokovi, neočiščena zelenjava 
in sadje (EFSA, 2019; Foodsafety, 2019). 
Listerija – Listeria spp. so po Gramu pozitivne, nesporogene, fakultativno anaerobne bakterije. 
Poznamo več vrst, samo nekatere so pogojno patogene za človeka, kot je na primer Listeria 
monocytogenes (L. monocytogenes), ki pri človeku povzroča bolezen, imenovano listerioza, 
16 
 
katera se pojavlja sporadično (NIJZ, 2017). Listeria pogosto živi v hladnem in vlažnem okolju, 
kot je hladilnik, in se pri nizkih temperaturah tudi razmnožuje. Odporna je proti visokim 
temperaturam in sušenju, uničita jo kuhanje nad 73 °C in pasterizacija. Okužba je najpogosteje 
posledica navzkrižnega onesnaževanja med živili, pripravljenimi za neposredno uživanje ter 
delovnimi površinami in pripomočki v kuhinji (CDC, 2019; Chai et al., 2008). L. 
monocytogenes je nevarna predvsem za nosečnice oziroma plod, novorojenčke in ljudi z 
oslabljenim imunskih sistemom. Pripisujemo ji visoko smrtnost, zato listerioza predstavlja 
drugi najpogostejši vzrok smrti zaradi okužbe z živili (CDC, 2019; Petruzzelli et al., 2010). 
Kampilobakter – Campylobacter spp.  so po Gramu negativne, spiralno zavite paličice. So 
mikroaerofilne bakterije, ki najbolje uspevajo v atmosferi s 5–10 % kisika. Optimalna 
temperatura za rast bakterij je od 37–45 °C. Povzročajo črevesno nalezljivo bolezen, imenovano 
kampilobakterioza, ki se pri ljudeh pojavlja večinoma sporadično. Najpogostejši povzročitelj 
kampilobakterioze pri človeku je Campylobacter jejuni (NIJZ, 2013). Kampilobakteriozo 
najpogosteje povezujemo z uživanjem nepravilno pripravljenega perutninskega mesa, pa tudi 
nepasteriziranega mleka, in je ena izmed najpogostejših zoonoz v Evropi, saj povzroči dvakrat 
več obolenj kot bakterije salmonele. Povezujemo jo s simptomi, kot so driska, slabost, bolečine 
v želodcu in trebuhu (WHO, 2015). Večina perutninskega mesa je onesnaženega s to bakterijo, 
vendar se tveganje za obolenje zmanjša s toplotno obdelavo mesa, saj so bakterije zelo 
občutljive za visoke temperature (>70 °C) in celice uničimo, ko perutnino temeljito skuhamo 
ali spečemo. Za preprečevanje okužbe je ključnega pomena tudi preprečevanje navzkrižnega 
onesnaževanja (Bearth et al., 2014). 
Salmonela – Salmonella spp. so gibljive paličaste bakterije, ki lahko pri ljudeh in živalih 
povzročijo okužbe z živili živalskega izvora (perutnina, jajca) in tudi z živili rastlinskega izvora, 
ki niso temeljito oprana, očiščena. Bolezni, ki jih povzročajo bakterije iz rodu salmonel, 
imenujemo salmoneloze in lahko povzročijo dve vrsti bolezni: netifusno salmonelozo in 
trebušni tifus oziroma paratifus. S salmonelami se lahko okuži vsak, še posebej moramo biti 
pazljivi na ranljive skupine ljudi, kot so otroci, starostniki in ljudje z oslabljenim imunskim 
sistemom. Salmonele veljajo za dokaj odporne bakterije, zato je za preprečevanje okužb 
pomembno temeljito čiščenje in pranje živil. Uničimo jih lahko z zadostno toplotno obdelavo 
živil. Pomembno je tudi, da toplotno obdelana živila shranjujemo pri primernih temperaturah 
in tako preprečimo razmnoževanje salmonel v živilih in s tem zmanjšamo tveganje za pojav 
salmoneloz (NIJZ, 2015). Prenos preprečimo tako, da se izogibamo surovim jedem, dosledno 
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umivamo roke, čistimo površine in pripomočke ter se tako izognemo navzkrižnemu 
onesnaževanju (Tomaszewska et al., 2017). 
Stafilokoki – Staphylococcus spp. so po Gramu pozitivni koki. Najpogostejši je 
Staphylococcus aureus (S. aureus), ki predstavlja normalno človeško mikrobioto nosu, grla in 
kože (Sollid et al., 2013), prisoten je tudi v okolju (zraku, prahu, vodi …). Optimalno rast 
omogočajo temperature med 7 °C in 48 °C, pH med 4 in 10 ter prisotnost ogljikovih hidratov 
in beljakovin. S. aureus se najpogosteje pojavi v mesnih pripravkih, mleku, mlečnih in jajčnih 
izdelkih. Zelo je odporen proti zamrzovanju, odtaljevanju, sušenju. Pri temperaturah, nižjih od 
4 °C, se stafilokoki ne razmnožujejo. V živilih ga lahko uničimo s toplotno obdelavo 
(pasterizacija ali višje temperature segrevanja), vendar s tem ne uničimo toplotno stabilnih 
enterotoksinov, ki jih S. aureus izloča v živila. Stafilokokni enterotoksini so beljakovine, ki se 
ne tvorijo pri temperaturah nižjih od 10 °C in pri obolelih izzovejo bruhanje in drisko (NIJZ, 
2016). Vir onesnaževanja živil je največkrat oseba, ki posredno ali neposredno prihaja v stik z 
živilom (Sollid et al., 2013). 
Za preprečevanje in obvladovanje okužb in/ali zastrupitev z živili je pomembno znanje 
potrošnikov o tveganih živilih in z njimi povezanih mikroorganizmih. Scott in Herbolt (2012) 
sta ugotovila, da 90 % ameriških potrošnikov pozna povezavo med bakterijo E. coli  in mesom, 
70 % potrošnikov še nikoli ni slišalo za povezavo med ostrigami in bakterijo Vibrio in prav 
tako 70 % še nikoli ni slišalo za bakterije vrst Campylobacter.  
Gkana in Nychas (2017) ugotavljata, da grški potrošniki dobro poznajo bakterije, ki lahko 
povzročajo okužbe in/ali zastrupitve z živili. 99 % anketiranih potrošnikov je seznanjenih z 
bakterijo Salmonella, 73 % z bakterijo E. coli, 71 % z bakterijo S. aureus in 58 % z bakterijo 
Listeria (Gkana, Nychas, 2017). Primerljive rezultate so pridobili tudi v študiji ameriških 
potrošnikov, kjer 94 % pozna bakterijo Salmonella, 90 % bakterijo E.coli in 32 % baterijo 
Listeria (Lin et al., 2005., cit. po Gkana, Nychas, 2017). 
Abbot in sodelavci (2009) so ugotovili, da večina mlajših odraslih v starosti od 18 do 29 let 
pozna živila, ki predstavljajo visoko tveganje za okužbe in/ali zastrupitve, vendar večina ne ve, 
katere patogene mikroorganizme lahko vsebuje določeno tvegano živilo. 
V študiji, ki so jo izvedli Azevedo in sodelavci (2013), so vzorce za mikrobiološka preizkušanja 
odvzeli iz določenih površin v petnajstih gospodinjstvih. Brise so odvzeli iz ročajev vrat 
hladilnikov in pomivalnih strojev, pip, kuhinjskih krp, WC ročice in nog domačih živali, ki 
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imajo dostop do kuhinje. Z vzorčenjem so želeli dokazati prisotnost in količino enterobakterij, 
koagulaza pozitivnih stafilokokov, Listeria spp. E. coli in Campylobater spp. Rezultati 
raziskave so pokazali prisotnost enterobakterij, koagulaza pozitivnih stafilokokov, E. coli in 
Listeria spp. V nobenem vzorcu niso zaznali bakterij vrst Campylobacter spp., saj so te 
bakterije občutljive za zunanje pogoje, kot so visoke ali nizke temperature ter sušenje (Azevedo 
et al., 2013).  
Scott in sodelavci (2008) so bakterijo S. aureus našli v 34 od 35 gospodinjstev na vseh 
vzorčenih površinah. Prav tako so tudi Adiga in sodelavci (2012) našli 48 izolatov koagulaza 
pozitivnih stafilokokov v 15 gospodinjstvih na vseh vzorčenih površinah. Največje število so 
odkrili na nogah domačih živali, na gumbih štedilnika, ročaju pomivalnega stroja in hladilnika 
ter na gumbu pri straniščni školjki (Adiga et al., 2012). Biranjia-Hurdoyal in Latouche (2016) 
sta ugotovila, da je pojavnost bakterije S. aureus večja v tistih gospodinjstvih, kjer ne ločujejo 
desk in nožev za rezanje zelenjave in mesa. 
Adiga in sodelavci (2012) so prišli do zaključka, da so pipe najbolj onesnažene, sledijo jim 
gumbi kuhinjskih pečic, kuhinjske krpe in ročaji hladilnika, kar je posledica tega, da uporabniki 
s temi predmeti rokujejo z nečistimi rokami (po stiku s surovo hrano, po uporabi stranišča …). 
Vsaj dve študiji poročata o tem, da so površine v kuhinjah bolj onesnažene s fekalnimi 
bakterijami kot površine v kopalnicah (Rusin et al., 2002; Josephson et al., 1997). 
Pojavnost bakterij E. coli in Enterococcus spp. je večja v tistih gospodinjstvih, kjer je večje 
število družinskih članov in kjer so člani družine starejši od 65 let (Gkaa, Nychas, 2017; Wills 
et al., 2015). Roke starejših potrošnikov so bolj onesnažene s koliformnimi bakterijami kot roke 
mlajših potrošnikov (Gkana, Nychas, 2017; Wills et al., 2015). To lahko povežemo s tem, da 
so starejši manj dosledni pri zagotavljanju higiene in pripravi živil ter so odraščali v obdobju, 
ko ni bilo toliko predelanih živil in je bila pot živila do potrošnika krajša, kot je danes (Wills et 
al., 2015). 
Irska študija je pokazala, da več kot polovica brisov površin v hladilniku kaže prisotnost vsaj 
ene vrte patogenov S. aureus, Salmonella enteritica, E. coli, Listera monocytogenes in Yersania 
enterocolitica (Kennedy et al., 2005).   
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3 NAMEN DELA  
Namen magistrskega dela je ugotoviti znanje potrošnikov o varnosti živil, ravnanje z izbranimi 
živili in odnos do zagotavljanja varnih živil. Prav tako je bil namen dela ugotoviti prisotnost 
patogenih mikroorganizmov na delovnih površinah in pripomočkih v domačih kuhinjah 
sodelujočih v raziskavi.  
3.1 Cilji  
Zastavili smo si naslednje cilje: 
 ugotoviti znanje potrošnikov o zagotavljanju varnih živil; 
 ugotoviti ravnanje pri pripravi izbranih živil v domači kuhinji; 
 ugotoviti odnos potrošnikov do zagotavljanja varnih živil; 
 ugotoviti stopnjo onesnaženosti delovnih površin in pripomočkov z mikroorganizmi v 
kuhinjah sodelujočih. 
3.2 Hipoteze in raziskovalna vprašanja 
Na podlagi zastavljenih ciljev magistrskega dela smo si zastavili naslednje hipoteze (H):  
H 1: Potrošniki z višjo stopnjo izobrazbe kažejo boljše znanje o zagotavljanju varnosti živil kot 
potrošniki z nižjo stopnjo izobrazbe. 
H 2: Potrošniki, mlajši od 35 let, so bolj informirani o pravilnem ravnanju pri zagotavljanju 
varnih živil. 
H 3: Pravilno umivanje rok pred in med pripravo živil bolj dosledno izvajajo potrošniki 
ženskega spola kot potrošniki moškega spola. 
H 4: Potrošniki ne poznajo temperature hladnega zraka v domačih hladilnikih in je tudi ne 
preverjajo. 
H 5: Potrošniki zamrznjena živila odtaljujejo nepravilno. 
H 6: Potrošniki, starejši od 56 let, imajo v primerjavi z mlajšimi potrošniki slabše znanje o 
škodljivih mikroorganizmih v živilih in na površinah v kuhinjah. 
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H 7: Potrošniki za preverjanje toplotne obdelave živil ne uporabljajo vbodnega termometra. 
 
Na podlagi zastavljenih ciljev magistrskega dela smo si zastavili naslednji raziskovalni 
vprašanji (RV): 
 RV 1: Ali je lahko nepravilno ravnanje potrošnikov z živili vzrok za mikrobiološko 
onesnaževanje površin pri delu v domači kuhinji? 
 
 RV 2: Ali so potrošniki premalo informirani o načinih zagotavljanja varnosti živil in 




4 MATERIALI IN METODE DELA 
V poglavju materiali in metode so navedeni materiali, ki smo jih potrebovali za izvedbo 
raziskave, in metode, ki smo se jih pri tem posluževali. 
4.1 Analiza literature 
Znanstvene članke smo iskali s pomočjo portala Digitalne knjižnice Univerze v Ljubljani 
(DiKUL). Iskali smo članke v časovnem obdobju med leti 2007 do 2018 po ključnih besedah: 
»food safety«, »consumer«, »food hygiene«, »practice«, »knowledge«, »attitude«, 
»behaviour«, »microbial contamination«, in sicer znotraj naslova, povzetka in ključnih besed 
ter z omejitvijo na objave, ki so v celoti dostopne v angleškem jeziku. V pregled smo vključili 
vse znanstvene članke, ki obravnavajo znanje, ravnanje in odnos do zagotavljanja varnih živil 
pri potrošnikih ter higiensko stanje površin in delovnih pripomočkov v domačih kuhinjah 
potrošnikov. 
4.2 Priprava anketnega vprašalnika in anketiranje 
Za preverjanje znanja potrošnikov o varnosti živil smo uporabili validiran vprašalnik Uprave 
Združenih držav Amerike za varno hrano in zdravila (FDA), ki je telefonsko raziskavo izvajala 
v Združenih državah Amerike od decembra 2009 do februarja 2010, sodelujoča gospodinjstva 
so izbirali naključno (FDA – Food and Drug Administration, 2010).  
Anketni vprašalnik smo prevedli v slovenski jezik in ga testirali med tremi strokovnjaki na 
področju zagotavljanja varnih živil in 20 potrošniki različnih starostnih skupin in spola. 
Upoštevali smo vse tehtne predloge za izboljšavo, ki so bili vezani predvsem na boljše 
razumevanje posameznih vprašanj. Določena poglavja iz vprašalnika smo izključili (Allergen 
and Gluten Screeners, Food Consumption habits, Food Advisories, Microwave Safety in Food 
Allergies), ker smo se osredotočili izključno na varno ravnanje z živili doma. Prav tako smo 
izključili določena vprašanja iz sicer izbranih poglavij, ker niso neposredno vezana na 
zagotavljanje varnih živil doma (npr.: Have you ever seen health inspection scores for 
restaurant?). Za lažjo primerjavo rezultatov z drugimi slovenskimi študijami smo nekatera 
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vprašanja dodali (npr.: Kako odtaljujete zamrznjeno meso?, Kako dolgo pogrevate ostanke 
živil?) (Jevšnik et al., 2008). 
Končni vprašalnik vsebuje 77 vprašanj iz naslednjih področij: 
 Demografski podatki in prehranjevalne navade; 
 Zaznavanje tveganja; 
 Ostanki pesticidov in antibiotikov v živilih; 
 Ravnanje pri pripravi živil; 
 Mikroorganizmi in občutljive populacijske skupine; 
 Čas in temperatura; 
 Viri informacij; 
 Odpoklic živil (Priloga 9.1). 
Vprašalnik smo vnesli v aplikacijo za spletno anketiranje 1KA ter preko elektronske pošte in 
socialnih omrežij potrošnikom poslali spletno povezavo do anketnega vprašalnika. Anketa je 
bila aktivna od 19. 11. 2018 do 22. 12. 2018. Nato smo anketo deaktivirali in pregledali število 
anketirancev. Ugotovili smo, da je število potrošnikov v zadnjih dveh starostnih skupinah (od 
56 do 65 let in od 65 let naprej) premajhno, zato smo anketo ponovno aktivirali 24. 1. 2019 in 
ponovno pošiljali povezavo do anketnega vprašalnika. Spletno anketiranje smo zaključili 28. 4. 
2019. Zaradi lažjega pridobivanja anketirancev, starejših od 56 let, smo anketne vprašalnike 
natisnili ter razdelili med starejše potrošnike. Rešene anketne vprašalnike smo nato ročno vnesli 
v spletno aplikacijo 1KA. 
Za statistično analizo podatkov, pridobljenih z anketnim vprašalnikom, smo uporabili t-test za 
neodvisne vzorce. Za preverjanje hipotez smo uporabili p-vrednost (stopnjo značilnosti), ki nam 
pomaga na podlagi respondentov iz vzorca preveriti hipoteze na nivoju populacije. Uporabili 
smo p-vrednost v višini 0,05, ki je najbolj pogosto uporabljena vrednost. Če je p-vrednost 
manjša ali enaka 0,05 (p ≤ 0,05), potem lahko z veliko gotovostjo (95 %) posplošimo rezultate 
iz vzorca na populacijo, npr. da med dvema spremenljivkama obstajajo razlike ali npr. da sta 
dve spremenljivki med seboj povezani. Če je p-vrednost (statistična značilnost) večja od 0,05 
(p>0,05), se moramo vzdržati vsakršnega sklepanja iz vzorca na populacijo in moramo rezultate 
interpretirati le na nivoju vzorca. V primeru p > 0,05 torej ne moremo določenega rezultata na 
nivoju vzorca posplošiti na nivo populacije (Statistik.si, 2019).  
Pearsonov koeficient korelacije (r) uporabimo kot mere linearne povezanosti dveh številskih 
spremenljivk. Lahko obstaja pozitivna povezanost (pozitiven koeficient) ali negativna 
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povezanost (negativen koeficient). Kadar ne gre niti za pozitivno niti za negativno povezanost, 
pravimo, da spremenljivki nista linearno povezani (koeficient blizu 0). Kadar preverjamo obstoj 
linearne povezanosti, govorimo o dveh vrstah povezanosti. Pozitivna povezanost obstaja takrat, 
kadar so vrednosti prve (x) in druge (y) spremenljivke visoke oz. nizke. Tedaj je koeficient 
pozitiven in blizu 1. Primer koeficienta pozitivne povezanosti: 0,88. Negativna 
povezanost obstaja takrat, kadar so vrednosti prve (x) spremenljivke visoke in vrednosti druge 
(y) spremenljivke nizke oz. obratno. Tedaj je koeficient negativen in blizu -1. Primer 
koeficienta negativne povezanosti: -0,70. Kadar ne gre niti za pozitivno niti za negativno 
povezanost med spremenljivkama, rečemo, da spremenljivki med seboj nista linearno povezani 
(uporabljamo tudi: nista v korelaciji, ne korelirata). Tedaj je koeficient blizu 0. Za 
določanje moči povezanosti spremenljivk uporabljamo spodnjo lestvico vrednosti koeficienta, 
in sicer: 
 0,00 – ni povezanosti; 
 0,01–0,19 – neznatna povezanost; 
 0,20–0,39 – nizka/šibka povezanost; 
 0,40–0,69 – srednja/zmerna povezanost; 
 0,70–0,89 – visoka/močna povezanost; 
 0,90-0,99 – zelo visoka/zelo močna povezanost; 
 1,00 – popolna (funkcijska) povezanost (Statistik.si, 2019). 
4.3 Priprava opazovalne liste in proces opazovanja  
Opazovanje predpostavlja navzočnost opazovalca v določenem položaju in zbiranje podatkov 
o tem, kaj se pri tem dogaja. Raziskovalni instrument je opazovalec, ki zbira podatke predvsem 
z vidom, uporablja pa lahko tudi druga čutila. Ločimo različne oblike opazovanja, ki se med 
seboj razlikujejo predvsem glede na to, koliko je opazovanje strukturirano oziroma 
standardizirano in kakšno vlogo zavzame opazovalec v skupini, ki jo preučuje. V našem 
primeru je šlo za delno strukturirano opazovanje, kar pomeni, da smo vnaprej določili, kaj bomo 
opazovali in kako bomo svoja opažanja zapisovali (Vogrinc, 2008). Udeležence za kvalitativno 
raziskavo (opazovanje potrošnikov pri pripravi živil) smo zbirali po principu snežne kepe. 
Raziskovalec poišče osebo, za katero ve ali predpostavlja, da pozna preučevano tematiko, nato 
pa ta oseba predlaga drugo osebo in tako naprej. To je metoda, s katero postopoma večamo 
skupino opazovancev. Prednosti metode snežne kepe so, da omogoča študije, ki sicer ne bi bile 
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izvedljive, ter lahko pomaga odkriti značilnosti populacije, za katere nismo vedeli, da obstajajo. 
Slabosti so, da je nemogoče določiti napako vzorčenja, izbira vzorca pa je v celoti odvisna od 
izbire posameznikov. Poleg tega ne moremo nadzorovati, ali se bo vzorec zbiralo z 
upoštevanjem pogojev, ki so postavljeni (Vogrinc, 2008). 
Vzorec za opazovanje potrošnikov pri pripravi izbranih živil je sestavljalo 16 ljudi, ki so bili 
izbrani po principu snežne kepe: 8 potrošnikov je bilo starejših od 65 let in 8 mlajših od 35 let 
z majhnimi otroki. Za takšen vzorec smo se odločili zato, ker spadajo starejši ljudje in otroci v 
občutljivo populacijsko skupino za okužbe in/ali zastrupitve z živili (Meysenburg et al., 2014). 
Pri starejših s starostjo slabi imunski sistem, zato se poveča dovzetnost za bolezen (Kendall et 
al., 2006; Reming, 2009; Poredoš, 2004). 
Opazovanje potrošnikov smo izvajali po vnaprej določenem časovnem planu. Pred začetkom 
raziskave so bili opazovanci seznanjeni z namenom opazovanja, niso pa poznali končnih ciljev 
(Byrd-Bredbenner et al., 2007). Opazovanje smo izvedli s pomočjo opazovalne liste, ki 
vključuje elemente higiene živil (Priloga 9.2). Povzeli smo jo po obstoječi metodi, ki je že bila 
uporabljena za tovrstne raziskave (Byrd-Bredbenner et al., 2007). Opazovalna lista je 
sestavljena iz več sklopov, ki so pomembni pri zagotavljanju varnih živil, to so: 
 tehnika in pogostost umivanja rok; 
 čiščenje opreme, pripomočkov in površin; 
 preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja; 
 način priprave in toplotna obdelava živil (Jevšnik et al., 2013; Byrd-Bredbenner et al., 
2007; Sneed et al., 2004). 
Z namenom ugotoviti ravnanje potrošnikov pri delu z živili smo se odločili, da jim bomo 
predstavili jedilnik, kjer je zapisano, katere jedi morajo pripraviti iz osnovnih surovin, ki smo 
jim jih prinesli. Potrošniki so imeli nalogo, da pripravijo spodaj navedene jedi:  
 pečeno piščančje bedro; 
 riž s korenjem in grahom; 
 zeljnato solato.  
Jedilnik smo izbrali glede na stopnjo tveganja in upoštevanje običajnih prehranjevalnih navad 
ljudi. Glavni namen izbire živil je opazovanje potrošnikov pri rokovanju in pripravi surovega 
piščančjega mesa in surove zelenjave (Jevšnik et al., 2013). Vse korake priprave živil smo 
skrbno opazovali ter zabeležili v opazovalno listo. Živila smo kupili pred pripravo obrokov, pri 
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tem smo bili pozorni, da so bila živila hranjena pri ustreznih pogojih shranjevanja in na čim 
krajši transport živil (Jevšnik et al., 2013). 
Pred opazovanjem priprave živil smo izmerili temperaturo hladnega zraka v hladilniku s 
termometrom Testo 106 (z natančnostjo merjenja -/+ 0,3 °C). Termometer smo položili na 
srednjo polico, zaprli vrata hladilnika in po približno 15 minutah vrata ponovno odprli ter 
odčitali rezultat. 
4.4 Metoda strukturiranega intervjuja  
Intervju je pogosto uporabljena tehnika zbiranja podatkov, saj ima v primerjavi z drugimi 
tehnikami zbiranja podatkov kar nekaj prednosti. Poznamo različne vrste intervjuja, ki se med 
seboj razlikujejo predvsem glede na namen oziroma cilj, ki ga želimo z intervjujem doseči 
(Vogrinc, 2008). Med opazovanjem potrošnikov pri pripravi živil smo se za pridobitev 
določenih podatkov posluževali strukturiranega intervjuja. Potrošnikom smo postavili nekaj 
vprašanj glede njihovega znanja o higieni živil in glede njihove prakse zagotavljanja varnih 
živil v domači kuhinji. Vprašanja smo si predhodno pripravili in odgovore zapisovali poleg 
opazovalne liste, kjer so bila vprašanja tudi napisala. Vsem opazovancem smo postavili enaka 
vprašanja, in sicer: 
 Kako pogosto očistite kuhinjski pult in kaj pri tem uporabljate?  
 Kako preverite ali je živilo dovolj toplotno obdelano?   
 Kako običajno odtaljujete zamrznjena živila? 
4.5 Odvzem brisov na snažnost 
Za ugotavljanje skupnega števila mikroorganizmov (SŠMO), E. coli in koliformnih bakterij na 
izbranih površinah smo uporabili gojišča RIDA®COUNT v obliki odtisnih lističev. 
RIDA®COUNT testi so vnaprej pripravljena mikrobiološka gojišča, ki omogočajo hitro in 
enostavno uporabo in se običajno uporabljajo za mikrobiološko kontrolo delovnih površin in 
živil (Via, d. o. o., 2018). Gojišča imajo dodane kromogene snovi, s pomočjo katerih lahko 
odkrivamo določene mikroorganizme na površinah ali v živilih. Omogočajo dobro absorbcijo 
vzorca. Lističi so prekriti s plastično folijo, da se prepreči izsušitev in kontaminacijo gojišča 
(Via, d. o. o., 2018).  
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Pripravili smo si ustrezno število RIDA®COUNT lističev za SŠMO in koliformne bakterije z 
bakterijo E. coli. Lističe smo vzeli iz zaščitne vrečke in jih ustrezno označili s številko vzorca 
in identifikacijsko oznako potrošnika, ki smo ga opazovali. Največ eno uro pred uporabo smo 
v laboratoriju ob gorilniku na gojišče odpipetirali 1 mililiter sterilne fiziološke raztopine, da se 
je gojišče navlažilo. Lističe smo transportirali v hladilni torbi pri temperaturi med 4 in 8 °C.  
Krovni listič smo pred vzorčenjem servirnega krožnika in deske za rezanje previdno dvignili in 
odtisnili na izbrani površini s težo 500 g za 10 sekund. Vzorce smo nato transportirali v 
laboratorij v hladilni torbi in jih dali v inkubator. Odtisne lističe za ugotavljanje skupnega 
števila mikroorganizmov smo inkubirali pri 30 °C od 48 do 72 ur, za koliformne bakterije in 
vrsto E. coli pa pri 37 °C 24 ur. Po inkubaciji smo prešteli kolonije, ki so porasle na odtisnih 
lističih. Bakterije E. coli smo prepoznali po modrih kolonijah s plinom, ostale koliformne 
bakterije pa po značilno rdeči barvi. Pri odčitavanju SŠMO smo prešteli vse porasle kolonije. 
Material:  
 lističi RIDA®COUNT; 
 inkubator (37 °C in 30 °C); 
 hladilnik; 
 hladilna torba in hladilni vložki; 
 pipete; 
 sterilna fiziološka raztopina. 
4.6 Merjenje ATP-bioluminiscence 
Bioluminiscenca je encimsko katalizirana kemiluminiscenca. Pri kemični reakciji se sproščena 
energija uporabi za nastanek električno vzbujenega intermediata ali produkta, ki nato odda 
foton. Bioluminiscenca nastane ob delovanju encima, imenovanega luciferaza, na substrat 
luciferin ob prisotnosti kisika. Substrat odda foton svetlobne energije in se nato vrne v 
nezbujeno stanje (Vodopivec, Raspor, 2004). 
Adenozin trifosfat (ATP) je sestavina vseh živih celic v organizmu in sodeluje pri prenosu 
energije. Pojavlja se v treh oblikah, kot mikrobni ATP znotraj živih mikroorganizmov, kot 
somatski nemikrobni ATP znotraj rastlinskih in živalskih celic ter kot zunajcelični ali prosti 
ATP iz celičnih razkrojkov ali poškodovanih mikrobnih celic (Vodopivec, Raspor, 2004). 
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Merjenje koncentracije mikroorganizmov z ATP bioluminiscenco temelji na merjenju svetlobe, 
ki se sprosti med biokemično reakcijo, to je encimsko pretvorbo luciferina v oksiluciferin, pri 
kateri je ključni encim luciferaza, potrebni so še Mg2+ ioni in seveda ATP (Smole Možina, 
2002). Emisija svetlobe se meri z luminometrom pri 562 nm v relativnih svetlobnih enotah 
(angl. RLU – Relative light unit). Delež svetlobe, ki jo izmerimo pri standardiziranih reakcijskih 
pogojih, je sorazmeren količini ATP v vzorcu. Količina ATP v metabolično aktivnih celicah je 
relativno konstantna, zato je delež izmerjene svetlobe praviloma sorazmeren s številom živih 
celic v vzorcu (v mrtvih celicah se ATP hitro razgradi). V vzorcih je izmerjena količina ATP v 
korelaciji z vsemi celicami, ki so sposobne za življenje (mikrobne, rastlinske, živalske), ne 
samo z ATP mikrobnega izvora. Ker meritve ATP zaznajo tudi ostanke organskega izvora (npr. 
ostanke živil na delovnih površinah), so idealno gojišče za mikroorganizme, zato odločitev o 
čistosti oziroma umazanosti delovnih površin temelji na prisotnosti ostankov hrane in 
mikroorganizmov (Smole Možina, 2002). 
Merjenje ATP bioluminiscence se vse več uporablja za kontrolo snažnosti delovnih površin in 
opreme, predvsem v živilski panogi. Lahko se uporablja za ugotavljanje učinkovitosti pranja, 
to je odstranjevanja organskih ostankov (merjenje ATP somatskih celic). Metoda merjenja ATP 
bioluminiscence je ena izmed metod, ki daje rezultate takoj oziroma v nekaj minutah in tako 
omogoča operativno ukrepanje v proizvodnji, npr. ponovno čiščenje, če je rezultat neustrezen 
(Smole Možina, 2002).  
Ker gre pri tem za encimsko reakcijo, je pomemben tudi vpliv okoljskih dejavnikov, to so 
temperatura, pH vrednost, prisotnost čistil, razkužil in drugih inhibitorjev. Ostanki čistil in 
razkužil zmanjšajo aktivnost luciferaze, kar poda neustrezen rezultat meritve. Eno izmed 
omejitev opisane metode predstavlja tudi relativno slaba občutljivost, saj je reakcija zaznavna 
šele pri razmeroma visoki onesnaženosti. Nekaj vpliva na rezultat ima tudi kondicija prisotne 
mikrobne združbe, ki določa hitrost pretvorbe ATP v celicah. Tehnika ne omogoča razlikovanja 
med prisotnimi mikroorganizmi, torej je uporabna le za hitro določanje relativno visoke skupne 
mikrobne kontaminacije (Smole Možina, 2002). 
Snažnost izbranih površin smo preverjali z merjenjem ATP-bioluminiscence. Postopek 
odvzema ATP brisa: 




 nastavek na ročaju brisa prelomimo in iz ampule iztisnemo vsebino v notranjost 
brisa; 
 bris pretresemo; 
 bris takoj vstavimo v predhodno umerjen luminometer; 
 po 15 sekundah odčitamo rezultate (Hygiena, 2019). 
Snažnost površin smo preverjali pred začetkom dela na naslednjih mestih: 
  nož; 
 delovni pult; 
 stene hladilnika (predal za delikatese); 
 stena pomivalnega stroja (gumirana obroba ob filtru); 
 pribor za mešanje solate (nož, vilice). 
Potreben material: 
 Ultrasnap ® brisi (Hygiena, ZDA); 
 luminometer (Hygiena, ZDA); 
 hladilna torba. 
 
Slika 1:  Prikaz poteka metode merjenja ATP-bioluminiscence (Hygiena, 2019). 
 
 
Slika 2: Luminometer in bris za kontrolo površin (Hygiena, 2019). 
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4.7 Kriteriji snažnosti površin 
Smernice za mikrobiološko varnost živil, namenjenih končnemu potrošniku (NLZOH, 
Veterinarska fakulteta, 2019), določajo kriterije za oceno snažnosti odvzetih vzorcev. 
Brisi/izpirki površin po čiščenju in/ali razkuževanju so snažni, če število aerobnih mezofilnih 
bakterij ne preseže 100 CFU/20 cm2 za delovni pribor (kuhinjski in jedilni pribor, kozarci, 
skodelice, krožniki …) in 200 CFU/20 cm2 za delovno površino. Brisi/izpirki površin po 
čiščenju in/ali razkuževanju so nesnažni, če vsebujejo koagulaza pozitivne stafilokoke in S. 
aureus, enterokoke in bakterijo E. coli (NLZOH, Veterinarska fakulteta, 2019). 
Za interpretacijo rezultatov, ki smo jih dobili z merjenjem ATP-bioluminiscence, smo uporabili 
priporočene mejne vrednosti s strani proizvajalca brisov in luminometra (Hygiena, 2019). V 
Tabeli 2 so predstavljene mejne vrednosti RLU/100 cm2 vzorčene površine oziroma celotne 
površine vzorčenega pribora. 
Tabela 2: Priporočene mejne vrednosti RLU/100 cm2 vzorčene površine oziroma celotne 
površine vzorčenega pribora (Hygiena, 2019). 
 
Vrednosti RLU/100 cm2 oziroma na 
celotno površino 
Ocena snažnosti površin 
0–10 Čista površina 
11–30 
Opozorilna vrednost – površina ni ustrezno 
čista 






V tem poglavju so predstavljeni rezultati anketnega vprašalnika, opazovalne liste ter rezultati 
brisov in odtisnih lističev. 
5.1 Anketni vprašalnik 
Za analizo anketnega vprašalnika smo uporabili samo ustrezne enote, ki so v celoti (n = 260) 
ali delno izpolnjene (n = 80), skupaj 340 anket. Rezultati anketnega vprašalnika so predstavljeni 
tabelarično ali grafično. Celotna analiza anketnega vprašalnika je priložena v Prilogi 9.3. V 
nadaljevanju je predstavljena analiza anketnega vprašalnika po sklopih glede na demografske 
spremenljivke: spol, starost in stopnjo izobrazbe. V Tabeli 3 so zbrana vprašanja, kjer se 
pojavijo statistično pomembne razlike glede na demografske spremenljivke. Predstavljen je tudi 
Pearsonov koeficient korelacije, ki nam pove, ali obstaja linearna povezanost med 
spremenljivkami. Lahko obstaja pozitivna povezanost (pozitiven koeficient) ali negativna 
povezanost (negativen koeficient). Kadar ne gre niti za pozitivno niti za negativno povezanost, 
pravimo, da spremenljivki nista linearno povezani (koeficient blizu 0) (Statistik.si, 2019). 
Demografski podatki 
Anketirane potrošnike smo zaradi lažje analize podatkov razdelili v tri starostne skupine: 
 1. starostna skupina od 18 do 35 let, ki predstavlja 50 % anketiranih potrošnikov; 
 2. starostna skupina od 36 do 55 let, ki predstavlja 31 % anketiranih potrošnikov; 
 3. starostna skupina starejših od 56 let, ki predstavlja 19 % anketiranih potrošnikov, 
in dve skupini glede na stopnjo izobrazbe: 
 osnovna, srednja in višja šola, ki zajema 55 % anketiranih potrošnikov in 




Struktura po spolu je sledeča: 81 % žensk in 19 % moških. V Prilogi 9.3 so navedeni ostali 
demografski podatki in podatki o tem, koliko članov šteje gospodinjstvo, koliko je starostnikov, 
majhnih otrok in nosečnic. 
Tabela 3: Vprašanja, pri katerih se pojavijo statistično pomembne razlike med starostnimi 
skupinami, stopnjami izobrazbe in spolom s pripadajočimi p-vrednostmi (≤ 0,05) in 
Pearsonovim koeficientom korelacije. 
 
  














Q3: Koliko je v gospodinjstvu otrok, starih 
med 5 in 18 let? 
313 0,017 0,012 
Q11a: V spodnji tabeli so navedena izbrana 
živila. Kakšna je po vašem mnenju verjetnost, 
da živilo vsebuje mikroorganizme, ki lahko 
povzročijo okužbe in/ali zastrupitve z živili? 
Vsako trditev ocenite s številko od 1 do 5, 
pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno in 5 – 
zelo verjetno. (primer: piščanec) 
294 0,036 0,127 
Q17: Kako pogosto doma pripravljate obroke 
hrane?  
290 0,002 -0,181 
Q19: Ocenite, kako dolgo si po navadi pred 
pripravo živil umivate roke?  
288 0,008 0,192 
Q22: Ali doma kdaj pripravljate surovo rdeče 
meso ali celega piščanca?  
289 0,004 0,014 
Q26b: Desko uporabite za rezanje surovega 
rdečega mesa ali perutnine. Nato jo želite 
uporabiti za rezanje drugih živil, ki so 
namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). 
Kaj naredite z desko? (Desko sperem s hladno 
ali toplo vodo.) 
50 0,000 -0,220 
Q27b: Nož uporabite za rezanje surovega 
rdečega mesa ali perutnine. Nato ga želite 
uporabiti za rezanje drugih živil, ki so 
namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). 
Kaj naredite z nožem? (Nož sperem s hladno 
ali toplo vodo.) 
63 0,019 -0,150 
Q38e: Katere skupine ljudi imajo po vašem 
mnenju večje tveganje za okužbe in/ali 
zastrupitve z živili? (Osebe z določenimi 
boleznimi.) 
147 0,044 -0,133 
Q42: Ali imate v domačem hladilniku 
termometer?  






Nadaljevanje Tabele 3:Vprašanja, pri katerih se pojavijo statistično pomembne razlike med 
starostnimi skupinami, stopnjami izobrazbe in spolom s pripadajočimi p-vrednostmi (≤ 0,05) 
in Pearsonovim koeficientom korelacije. 







Q2: Koliko je v gospodinjstvu otrok, mlajših od 5 let? 313 0,008  -0,177 
Q6b: V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. Označite, 
katera izmed njih ste jedli v zadnjih 12 mesecih. (Surovo 
meso) 
329 0,018 -0,055 
Q6c:  V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. Označite, 
katera izmed njih ste jedli v zadnjih 12 mesecih. (Surove ribe) 
326 0,002 0,054 
 
Q6d:  V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. Označite, 




Q6f:  V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. Označite, 
katera izmed njih ste jedli v zadnjih 12 mesecih. (Siri iz 
nepasteriziranega mleka) 
324 0,006 -0,135 
 
Q11i: Kakšna je po vašem mnenju verjetnost, da živilo 
vsebuje mikroorganizme, ki lahko povzročijo okužbe in/ali 
zastrupitve z živili? Vsako trditev ocenite s številko od 1 do 
5, pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno in 5 – zelo verjetno. 
(Surovi morski sadeži) 
291 0,011 -0,070 
Q12d: Če se s trditvijo strinjate, označite DRŽI, oziroma NE 
DRŽI, če se s trditvijo ne strinjate. (Če uživam živila, ki so 
pripravljena na higienski način, se ne morem okužiti in/ali 
zastrupiti.) 
291 0,006 -0,181 
Q12f: Če se s trditvijo strinjate, označite DRŽI, oziroma NE 
DRŽI, če se s trditvijo ne strinjate. (Menim, da državni organi 
poskrbijo, da je varnost živil zagotovljena.) 
289 0,028 0,0630 
Q12i: Če se s trditvijo strinjate, označite DRŽI, oziroma NE 
DRŽI, če se s trditvijo ne strinjate. (Ekološko pridelana živila 
niso kontaminirana tako močno kot živila, ki so pridelana na 
neekološki način.) 
289 0,000 -0,230 
Q12j:  V spodnji tabeli so navedene trditve. Če se s trditvijo 
strinjate, označite DRŽI, oziroma NE DRŽI, če se s trditvijo 
ne strinjate. (Lokalno pridelana živila so manj kontaminirana 
kot živila iz uvoza.) 
288 0,015 -0,147 
Q14: Ali menite, da ostanki pesticidov v živilih predstavljajo 
resen problem za zdravje?  
294 0,013 -0,095 
Q15: Ali ste seznanjeni s problematiko ostankov antibiotikov 
v živilih?  
293 0,026 0,137 
Q18: Kako pogosto si pred začetkom priprave živil umijete 
roke s toplo tekočo vodo in milom?  
290 0,024 -0,111 
Q20: Kako si po umivanju osušite roke?  289 0,042 0,125 
Q26d: Desko uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali 
perutnine. Nato jo želite uporabiti za rezanje drugih živil, ki 
so namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). Kaj naredite 
z desko? (Uporabim drugo desko za rezanje.) 
158 0,027 -0,103 
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Q26a:  Desko uporabite za rezanje surovega rdečega mesa 
ali perutnine. Nato jo želite uporabiti za rezanje drugih 
živil, ki so namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). 
Kaj naredite z desko? (Desko uporabim za pripravo drugih 
živil.) 
3 0,040 0,057 
Q27b: Nož uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali 
perutnine. Nato ga želite uporabiti za rezanje drugih živil, 
ki so namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). Kaj 
naredite z nožem? (Nož sperem s hladno ali toplo vodo.) 
63 0,013 0,144 
Q27e: Nož uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali 
perutnine. Nato ga želite uporabiti za rezanje drugih živil, 
ki so namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). Kaj 
naredite z nožem? (Z nožem vedno najprej režem 
zelenjavo ali sadje, nato meso.) 
22 0,024 -0,158 
Q28: Skuhate večje količine juhe ali obare z rdečim mesom 
ali perutnino in jo želite shraniti za naslednji dan. Kaj 
naredite?  
288 0,002 0,208 
Q32: Ali kdaj kupite narezano in pakirano solato?  285 0,002 0,102 
Q37: S katero izmed spodaj naštetih izjav se najbolj 
strinjate?  
264 0,015 0,083 
Q38d: Katere skupine ljudi imajo po vašem mnenju večje 
tveganje za okužbe in/ali zastrupitve z živili? (Starostniki) 
187 0,033 -0,139 
Q38g: Katere skupine ljudi imajo po vašem mnenju večje 
tveganje za okužbe in/ali zastrupitve z živili? (Osebe s 
slabimi higienskimi navadami) 
150 0,041 -0,064 
Q40:  Kako lahko preprečimo okužbe in/ali zastrupitve z 
živilom, ki vsebuje bakterije iz rodu Salmonella? 
254 0,001 0,260 
Q41a: Kakšna je po vašem mnenju verjetnost za okužbo 
in/ali zastrupitev z živili, če so pripravljena na različne 
načine, predstavljene v tabeli.  Vsako trditev ocenite s 
številko od 1 do 5, pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno 





Q41e: Kakšna je po vašem mnenju verjetnost za okužbo 
in/ali zastrupitev z živili, če so pripravljena na različne 
načine, predstavljene v tabeli.  Vsako trditev ocenite s 
številko od 1 do 5, pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno 
in 5 – zelo verjetno. (Zaužili ste živilo, ki je bilo 
odpoklicano.) 
247 0,049 0,053 
Q48: Kako pomembno se vam zdi, da za kuhanje 
uporabljamo termometer?  
256 0,014 0,127 
Q54: Kako dolgo pogrevate ostanke živil?  257 0,039 0,007 
Q58:  Ali uporabljate izolirno vrečko ali hladilno torbo za 
vzdrževanje hladne verige pri nakupu zamrznjenih in hitro 
pokvarljivih živil?  
255 0,023 -0,125 
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Q4: Koliko je v gospodinjstvu članov, starejših od 60 let? 320 0,038 -0,134 
Q6c: V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. 
Označite, katera izmed njih ste jedli v zadnjih 12 mesecih. 
(Surove ribe) 
326 0,032 -0,128 
Q6d: V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. 
Označite, katera izmed njih ste jedli v zadnjih 12 mesecih. 
(Surove kalčke) 
328 0,007 -0,156 
Q11a: Kakšna je po vašem mnenju verjetnost, da živilo 
vsebuje mikroorganizme, ki lahko povzročijo okužbe in/ali 
zastrupitve z živili? Vsako trditev ocenite s številko od 1 
do 5, pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno in 5 – zelo 
verjetno. (Surov piščanec) 
294 0,003 0,098 
Q11c: Kakšna je po vašem mnenju verjetnost, da živilo 
vsebuje mikroorganizme, ki lahko povzročijo okužbe in/ali 
zastrupitve z živili? Vsako trditev ocenite s številko od 1 
do 5, pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno in 5 – zelo 
verjetno. (Surovo sadje) 
292 0,027 0,025 
Q11e: Kakšna je po vašem mnenju verjetnost, da živilo 
vsebuje mikroorganizme, ki lahko povzročijo okužbe in/ali 
zastrupitve z živili? Vsako trditev ocenite s številko od 1 
do 5, pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno in 5 – zelo 
verjetno. (Surovo mleko) 
290 0,005 0,084 
Q12i: V spodnji tabeli so navedene trditve. Če se s trditvijo 
strinjate, označite DRŽI, oziroma NE DRŽI, če se s 
trditvijo ne strinjate. 
Ekološko pridelana živila niso kontaminirana tako močno 
kot živila, ki so pridelana na neekološki način. 
289 0,001 0,194 
Q12j: V spodnji tabeli so navedene trditve. Če se s trditvijo 
strinjate označite DRŽI, oziroma NE DRŽI, če se s trditvijo 
ne strinjate. 
Lokalno pridelana živila so manj kontaminirana kot živila 
iz uvoza. 
288 0,038 0,130 
Q15: Ali ste seznanjeni s problematiko ostankov 
antibiotikov v živilih? 
293 0,004 -0,155 
Q20: Kako si po umivanju osušite roke?  0,006 0,107 
Q27b: Nož uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali 
perutnine. Nato ga želite uporabiti za rezanje drugih živil, 
ki so namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). Kaj 
naredite z nožem? (Nož sperem s hladno ali toplo vodo) 
285 0,042 -0,129 
Q32: Ali kdaj kupite narezano in pakirano solato?  0,004 -0,176 
Q33: Ali pakirano solato pred pripravo operete? 265 0,039 0,160 
Q37:S katero izmed spodaj naštetih izjav se najbolj 
strinjate? 
264 0,003 -0,211 
35 
 
Nadaljevanje Tabele 6:Vprašanja, pri katerih se pojavijo statistično pomembne razlike med 
starostnimi skupinami, stopnjami izobrazbe in spolom s pripadajočimi p-vrednostmi (≤ 0,05) 
in Pearsonovim koeficientom korelacije. 
 
V Tabeli 3 je prikazano, da se odgovori anketirancev na izpostavljena anketna vprašanja 
statistično pomembno razlikujejo med starostnimi skupinami, stopnjami izobrazbe in spolom, 
vendar kažejo vrednosti Pearsonovih koeficientov korelacije negativne oziroma neznatne do 
šibke povezanosti. 
Zaznavanje tveganja 
Ugotovili smo, da večina anketiranih potrošnikov ne uživa živil, ki z mikrobiološkega vidika 
predstavljajo visoko tveganje (surove školjke, surovo meso, surovo mleko …). Analizirali smo 
statistično pomembne razlike med demografskimi spremenljivkami (Tabela 3). Prav tako več 
kot polovica anketirancev (65 %) meni, da se v domačih gospodinjstvih redko zgodijo okužbe 
in/ali zastrupitve z živili. Da se bolj pogosto okužimo in/ali zastrupimo z živili, zaužitimi v 
restavracijah, je prepričanih 62 % anketirancev. Večina anketiranih potrošnikov se zaveda, da 
živila, onesnažena s škodljivimi mikroorganizmi, predstavljajo resen problem za zdravje. Da 
so surov piščanec in surovi morski sadeži zelo verjetno onesnaženi s škodljivimi 
mikroorganizmi, meni več kot polovica potrošnikov. V Prilogi 9.3 so navedena ostala živila in 
rezultati o tem, kakšna je po mnenju potrošnikov verjetnost, da živilo vsebuje škodljive 
mikroorganizme.  
Večina (97 %) anketirancev se strinja s trditvijo, da znajo varno pripraviti živila. Približno 
polovica (51 %) meni, da so živila, ki jih kupijo v trgovini, varna. 62 % se jih ne strinja, da so 
živila, ki jih zaužijejo v restavracijah, varna. Ostale trditve in rezultati so v Prilogi 9.3. 
Ostanki pesticidov in antibiotikov v živilih 
Več kot polovica anketirancev (67 %) je seznanjenih s problematiko ostankov pesticidov v 







 Q38f: Katere skupine ljudi imajo po vašem mnenju večje 
tveganje za okužbe in/ali zastrupitve z živili? (Osebe z 
imunsko oslabljenim sistemom.) 
230 0,023 0,151 
Q47: Kako odtaljujete zamrznjeno meso?  256 0,015 -0,154 
Q54: Kako dolgo pogrevate ostanke živil?  257 0,015 -0,218 
Q62: Kje ste izvedeli za odpoklic tega živila?  227 0,001 0,137 
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se pojavijo med starostnimi skupinami (p = 0,013, r = -0,095), kjer izstopa 1. starostna skupina, 
saj so ti potrošniki pokazali najmanj znanja na tem področju.  
Statistično pomembne razlike glede seznanjenosti s problematiko ostankov antibiotikov v 
živilih se kažejo v povezavi s stopnjo izobrazbe in starostnimi skupinami (izobrazba: p  = 0,004, 
r = -0,155, starost: p = 0,026, r = 0,137). 76 % anketirancev z univerzitetno izobrazbo, 
magisterijem ali doktoratom je seznanjenih s problematiko in 58 % tistih, ki imajo dokončano 
osnovno, srednjo ali višjo šolo, med katerimi prevladujejo tisti z visoko šolo. Večina 
anketirancev (67 %) z dokončano osnovno šolo in skoraj polovica (47 %) potrošnikov iz  3. 
starostne skupine s problematiko ni seznanjena. 
Ravnanje pri pripravi živil 
Zanimalo nas je, kako pogosto anketirani potrošniki doma pripravljajo obroke hrane. Ugotovili 
smo, da 76 % moških in 86 % žensk dnevno, ostali pa tedensko, mesečno ali zelo redko 
pripravljajo živila doma (p = 0,002, r = -0,181). 
60 % potrošnikov si pred pripravo živil vedno, ostali pa skoraj vedno (31 %) ali včasih (9 %) 
umijejo roke. Statistično pomembne razlike opazimo pri starostnih skupinah, saj ugotavljamo, 
da si polovica potrošnikov iz 1. starostne skupine in skoraj dve tretjini iz 2. in 3. starostne 
skupine vedno umije roke (p = 0,024, r = -0,111). 26 % potrošnikov si roke umiva 10 sekund 
ali manj, 46 % od 11 do 20 sekund, 10 % 20 sekund ali več, ostali pa na čas umivanja niso 
pozorni. Vidimo, da si mnogo več moških (43 %) kot žensk (23 %) umiva roke le 10 sekund ali 
manj, obenem pa večji delež žensk (20 %) kot moških (6 %) na to ni pozornih (p = 0,008, 
r = 0,192). Pri ostalih dveh odgovorih (od 11–20 sekund in več kot 20 sekund) večjih razlik 
med spoloma ni. Večina tistih anketirancev, ki si pred pripravo živil vedno umije roke, 
umivanje izvaja od 11–20 sekund. 
Po umivanju si največ anketirancev (37 %) osuši roke s kuhinjsko krpo za brisanje rok, sledijo 
tisti, ki uporabljajo papirnate brisače (26 %) in kuhinjsko krpo za brisanje posode (22 %) (Slika 
3). Statistično pomembne razlike opazimo med starostnimi skupinami (p = 0,042, r = 0,125) in 
stopnjami izobrazbe (p = 0,006, r = 0,107). Nepravilno brisanje rok s kuhinjsko krpo za brisanje 
posode najpogosteje izvajajo potrošniki iz 1. starostne skupine (29 %) in tisti z univerzitetno 
izobrazbo, magisterijem ali doktoratom (27 %). Papirnate brisače najpogosteje uporabljajo 
potrošniki iz 3. starostne skupine (34 %) in tisti s končano osnovno, srednjo ali višjo šolo (Slika 




Slika 3: Deleži (%) pravilne/nepravilne tehnike brisanja rok po umivanju (n = 287). 
 
Več moških (75 %) kot žensk (66 %) doma pripravlja rdeče meso, celega piščanca ali ribo (p = 
0,004, r = 0,014). Po rokovanju s surovim rdečim, piščančjim mesom in ribo si približno dve 
tretjini (67 %) potrošnikov roke pravilno umijeta z milom in toplo vodo. Skoraj tretjina roke 
spere samo s toplo ali hladno vodo (Priloga 9.3), in sicer več moških (41 %) kot žensk (26 %).  
Na vprašanje, kaj anketiranci naredijo po tem, ko razbijejo jajce, jih največ odgovarja, da roke 
sperejo s hladno ali toplo vodo (44 %), sledijo tisti, ki si roke umijejo z milom in toplo vodo 
(27 %), nadaljujejo s kuhanjem (20 %) in si roke obrišejo s kuhinjsko krpo ali papirnatimi 
brisačami (10 %) (Priloga 9.3). Več žensk (29 %) kot moških (16 %) si roke umije s toplo vodo 
in milom, več kot polovica (57 %) potrošnikov iz 3. starostne skupine pa si po tem, ko razbijejo 
jajce, roke umije samo z vodo. 
Zanimalo nas je, kako potrošniki ravnajo z desko, ki so jo uporabili za rezanje rdečega mesa ali 
perutnine. Pri posameznih odgovorih smo analizirali statistično značilne povezave med 
posameznimi odgovori, starostno skupino in spolom. Po rezanju rdečega mesa ali perutnine 
drugo desko za rezanje živil uporabi več kot polovica potrošnikov iz 2. starostne skupine 
(51 %), sledi 1. (44 %) in 3. starostna skupina (33 %) (p = 0,027, r = -0,103). Desko po uporabi 
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moških), samo z vodo pa 17 % anketirancev, in sicer več moških (29 %), kot žensk (11 %) (p 
= 0,000, r = -0,220) in največ potrošnikov iz 3. starostne skupine (23 %) (Slika 4). 
 
Slika 4: Prikaz deležev (%) pravilnega/nepravilnega ravnanja anketiranih potrošnikov po 
uporabi deske za rezanje rdečega mesa ali perutnine (n = 288). 
 
Nož po rezanju surovega rdečega mesa ali perutnine pravilno z detergentom in toplo vodo opere 
38 % anketiranih potrošnikov. Statistične razlike pri vseh demografskih spremenljivkah se 
pojavijo pri odgovoru, da nož sperejo s hladno ali toplo vodo. Ugotovili smo, da skoraj tretjina 
(29 %) potrošnikov iz 3. starostne skupine in skoraj polovica manj potrošnikov iz 2. (15 %) in 
1. (14 %) starostne skupine spere nož samo z vodo (p = 0,013, r = 0,144), prav tako 22 % 
potrošnikov s končano osnovno, srednjo ali višjo šolo in skoraj pol manj (13 %) potrošnikov z 
univerzitetno izobrazbo, magisterijem ali doktoratom (p = 0,042, r = -0,129) ter 30 % 
anketiranih moških ter 15 % anketiranih žensk (p = 0,019, r = -0,150).  
Obstajajo statistično pomembne razlike med starostnimi skupinami pri odgovorih na vprašanje, 
kaj potrošniki naredijo, ko skuhajo večje količine juhe ali obare z rdečim mesom ali perutnino 
in jo želijo shraniti za naslednji dan (p = 0,002, r = 0,208). Večina odgovarja, da pripravljeno 
jed najprej ohladijo na sobni temperaturi in jo nato shranijo v hladilnik, med temi je 50 % 
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najprej ohladijo v hladni vodi in nato shranijo v hladilnik, in sicer največ potrošnikov iz 2. 
starostne skupine (52 %) (NIJZ, 2011). 
50 % anketirancev pusti pripravljeno jed manj kot dve uri na sobni temperaturi, da se ta ohladi, 
28 % več kot dve uri in 21 % na to ni pozornih (Priloga 9.3). Večina anketiranih potrošnikov 
(88 %) pravilno ravna s pečenim mesom, saj po toplotni obdelavi ne uporabijo posode, v kateri 
so imeli shranjeno surovo meso.  
Statistične razlike med starostnimi skupinami in stopnjami izobrazbe smo ugotovili pri 
vprašanju, ali kdaj kupijo narezano in pakirano solato. 70 % anketirancev iz 3., 43 % iz 2. in 38 
% iz 1. starostne skupine odgovarja, da takšne solate ne kupujejo (p = 0,002, r = 0,102), prav 
tako je odgovorilo 52 % anketirancev, ki imajo končano osnovno, srednjo ali višjo šolo (p = 
0,004, r = -0,176). Pakirano solato pred uživanjem opere 69 % anketirancev. Statistične razlike 
opazimo med stopnjami izobrazbe (p = 0,039, r = 0,160). Več potrošnikov s končano osnovno, 
srednjo ali višjo šolo (75 %) kot z univerzitetno izobrazbo, magisterijem ali doktoratom (62 %) 
pred pripravo solato opere. 15 % anketirancev pa navaja, da to ni relevantno (11 % z osnovno, 
srednjo ali višjo izobrazbo in 19 % z univerzitetno izobrazbo, magisterijem ali doktoratom). 
Paradižnik pred uživanjem opere 97 % anketirancev (61 % pravilno z drgnjenjem pod tekočo 
vodo, 36 % paradižnik nekaj časa drži pod tekočo vodo, 4 % jih paradižnik potopi v vodo) 
(NIJZ, 2011). 
Mikroorganizmi in občutljive populacijske skupine 
S trditvijo, da so določene skupine ljudi bolj dovzetne za okužbe in/ali zastrupitve, se strinja 71 
%, ostali menijo, da imajo vsi ljudje enake možnosti, da se okužijo in/ali zastrupijo z živili. 
Anketirani potrošniki odgovarjajo, da imajo največje tveganje za okužbe in/ali zastrupitve z 
živili osebe z imunsko oslabljenim sistemom (87 %), dojenčki (78 %), starostniki (71 %), otroci 
in nosečnice (63 %) (Priloga 9.3). 
Zanimalo nas je tudi, kako dobro potrošniki poznajo določene mikroorganizme. V Tabeli 4 so 
navedeni izbrani mikroorganizmi, pri katerih se pojavijo statistično pomembne razlike glede na 
demografske spremenljivke. Pri starostnih skupinah opazimo, da najboljše poznavanje 
mikroorganizmov kažejo potrošniki iz 1. starostne skupine, sledi 2. in 3. starostna skupina. 
Najmanj anketiranih potrošnikov pozna bakterije vrste Yersinia enterocolitica (79 %), Bacilus 
cereus (75 %) in Clostridium perfrinfens (71 %), največ pa bakterije vrste Salmonella (96 %), 
E. coli O157 (56 %) in Staphylococcus aureus (40 %). Potrošniki, ki imajo dokončano 
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univerzitetno izobrazbo, magisterij ali doktorat kažejo boljše poznavanje vseh izbranih 
mikroorganizmov. Statistično pomembne razlike med spoloma se pojavijo le na primeru 
adenovirusov (p = 0,014), kjer boljše znanje kažejo anketirane ženske. Pearsonov koeficient 
korelacije kaže na negativno povezanost spremenljivk (r = -0,155) (Tabela 4). 
V Prilogi 9.3 so navedena živila, s katerimi anketirani potrošniki povezujejo določene 
mikroorganizme. Anketirani potrošniki pravilno povezujejo naslednje bakterije z živili: 
bakterije vrste Salmonella najpogosteje povezujejo z jajci in perutnino, E. coli O157 z mesom 
in Staphylococcus aureus z mesom, mlekom in mlečnimi izdelki (NIJZ, 2016; NIJZ, 2011). 
Na vprašanje, kako lahko preprečimo okužbe in/ali zastrupitve z živilom, ki vsebuje bakterije 
vrste Salmonella, se pojavijo statistično pomembne razlike med starostnimi skupinami. 
Približno tri četrtine anketiranih potrošnikov iz 1. in 2. starostne skupine meni, da je potrebno 
takšno živilo temeljito prekuhati/prepeči. Nekaj manj kot polovica (45 %) anketirancev iz 3. 
starostne skupine je mnenja, da takšno živilo ni več primerno za uživanje (p = 0,001). Pearsonov 
koeficient korelacije kaže na šibko povezanost spremenljivk (r = 0,260). 
Naslednje vprašanje je zajemalo 5 trditev, katere so anketirani ocenili z »Zelo malo verjetno.«, 
»Malo verjetno.«, »Niti verjetno, niti malo verjetno.«, »Verjetno.«, »Zelo verjetno.« glede na 
to, kakšna je verjetnost za okužbe in/ali zastrupitve, če so živila pripravljena na različne načine 
(Priloga 9.3). Statistične razlike med starostnimi skupinami opazimo pri trditvi »Pred pripravo 
ste si pozabili umiti roke.« Največ anketirancev iz 1. in 2. starostne skupine meni, da ni niti 
verjetno niti malo verjetno, da se na ta način lahko okužimo in/ali zastrupimo. Potrošniki iz 3. 
starostne skupine so manj enotni, saj jih približno tretjina odgovarja, da je verjetnost za 
zastrupitev in/ali okužbo z živili, pripravljenimi na tak način, malo verjetna (30 %), zelo 
verjetna (24 %) in verjetna (19 %) (p = 0,002, r = -0,053). Podobni rezultati se pojavijo tudi pri 
trditvi: »Zaužili ste živilo, ki je bilo odpoklicano.«, kjer prav tako največ anketirancev iz 1. (31 
%) in 2. (37 %) starostne skupine odgovarja, da ni niti verjetno niti malo verjetno, da se lahko 
okužijo in/ali zastrupijo z zaužitim odpoklicanim živilom. Potrošniki iz 3. starostne skupine so 
pokazali več skeptičnosti, saj je 44 % teh anketirancev odgovorilo, da je zelo verjetno, da se 
okužijo in/ali zastrupijo s takšnim živilom (p = 0,049, r = 0,053). Pri ostalih trditvah ni 




Tabela 7:Mikroorganizmi in deleži anketiranih potrošnikov glede na demografske spremenljivke, kjer se pojavijo statistično pomembne razlike, s 












































235 67 54 37 33 46 63 0,003 0,224 
Campylobacter 225 39 30 14 61 70 86 0,012 0,195 
Bacilus cereus 221 33 23 8 67 77 92 0,008 0,207 
Clostridium 
perfringens 
224 39 26 10 61 74 90 0,002 0,237 
Clostridium 
botulinum 
226 40 38 19 60 62 81 0,036 0,151 
Yersinia 
enterocolitica 
223 30 16 8 70 84 92 0,005 0,216 
Adenovirusi 223 41 31 14 59 69 86 0,014 - 0,155 
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Nadaljevanje tabele 8:Mikroorganizmi in deleži anketiranih potrošnikov glede na demografske spremenljivke, kjer se pojavijo statistično 
pomembne razlike, s Pearsonovim koeficientom korelacije. 



































Salmonella 264 93 99 7 1 0,019 -0,163 
Shigella 231 20 38 80 62 0,003 -0,203 
Bacilus cereus 221 18 35 82 65 0,001 -0,228 
Staphylococcus 
aureus 
137 29 53 71 47 0,000 -0,247 
Yersinia 
enterocolitica 
223 12 31 88 79 0,001 -0,235 
Norovirusi 225 24 40 76 60 0,014 -0,173 









Nadaljevanje Tabele 9:Mikroorganizmi in deleži anketiranih potrošnikov glede na demografske spremenljivke, kjer se pojavijo statistično 
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Adenovirusi 223 17 36 83 64 0,014 -0,155 
 
V Tabeli 4 je med anketiranimi potrošniki prikazano poznavanje tistih mikroorganizmov, kjer se kažejo statistično pomembne razlike glede na 




Čas in temperatura  
Približno tretjina (30 %) anketiranih potrošnikov ima v domačem hladilniku termometer za 
merjenje temperature. Statistično pomembne razlike opazimo pri spolu. Rezultati kažejo, da 
ima termometer približno petina moških (19 %) in tretjina žensk (33 %) (p = 0,014, 
r = -0,155). Več kot polovica (51 %) temperatur v domačih hladilnikih ne pozna, več žensk 
(53 %) kot moških (44 %). Med tistimi, ki navajajo, da imajo termometer, je nekaj več kot 
polovica (54 %) takšnih, ki temperature poznajo. 40 % anketirancev temperatur nikoli ne 
preveri, sledijo tisti, ki temperature preverijo takrat, ko je živilo na otip pretoplo ali premrzlo 
(32 %). 15 % anketirancev temperature preverja vsakodnevno (Priloga 9.3). 
Anketirance smo prosili, da navedejo, kakšna je temperatura v domačem hladilniku. 
Povprečna vrednost temperatur, ki so jih navedli, znaša 5,4 °C, najvišja 18 °C in najnižja       
- 20 °C. Največ potrošnikov (31 %) je navedlo, da temperatura znaša 5 °C. Anketiranci 
hladilnike čistijo po potrebi (68 %), vsak mesec (22 %) ali enkrat tedensko (9 %). 
Pravilno odtaljevanje zamrznjenega mesa izvaja 52 % anketirancev (34 % v hladilniku, 11 % 
pod tekočo vodo in 7 % v mikrovalovni pečici). 42 % meso odtaljuje na kuhinjskem pultu, 
11 % anketirancev tega ne počne. Statistično pomembne razlike smo ugotovili v povezavi s 
stopnjo izobrazbe, kjer ugotavljamo, da skoraj polovica (47 %) potrošnikov z osnovno, 
srednjo ali višjo šolo meso odtaljuje na kuhinjskem pultu, 27 % pa v hladilniku. 42 % 
potrošnikov z univerzitetno izobrazbo, magisterijem ali doktoratom odtaljuje meso v 
hladilniku in 37 % na kuhinjskem pultu (p = 0,015, r = -0,154). Pri ostalih odgovorih večjih 
razlik med demografskimi spremenljivkami nismo opazili.  
 
Slika 5: Deleži (%) pravilne/nepravilne tehnike odtaljevanja zamrznjenih živil anketiranih 
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Na vprašanje, kako pomemben je termometer za preverjanje temperatur med pripravo jedi, 
64 % anketirancev odgovarja, da je manj pomemben, 23 % da ni pomemben in 14 %, da je 
zelo pomemben. Večina potrošnikov (91 %) doma termometra ne uporablja (Priloga 9.3). 
Več kot polovica (62 %) anketirancev ostanke živil pogreva, dokler ne zavrejo, približno 
četrtina (26 %) pa toliko časa, dokler niso primerna za takojšnje uživanje. Do statistično 
pomembnih razlik prihaja med starostnimi skupinami (p = 0,039, r = 0,007) in stopnjami 
izobrazbe (p = 0,015, r = -0,218). Slika 6 prikazuje, da najboljše znanje s tega področja 
kažejo potrošniki iz 2. starostne skupine in tisti, ki imajo univerzitetno izobrazbo, magisterij 
ali doktorat, saj skoraj tri četrtine omejenih potrošnikov pogreva ostanke živil toliko časa, 
da zavrejo. Pogrevanja ostankov živil, dokler niso primerna za uživanje, se največ 
poslužujejo potrošniki iz 1. starostne skupine, najmanj pa potrošniki iz 3. starostne skupine 
(Slika 6). Da je potrebno ostanke živil po tem, ko jih pogrejemo, vendar še vedno ne pojemo 
do konca, zavreči, meni 66 % anketirancev, 27 % pa, da ostanke lahko shranimo v hladilnik 
in jih ponovno pogrejemo pred uživanjem (40 % moških in 25 % žensk). 
 
Slika 6: Deleži (%) pravilne/nepravilne tehnike pogrevanja ostankov živil anketiranih 
potrošnikov glede na starostne skupine in stopnjo izobrazbe (n = 257). 
62 % anketirancev odgovarja, da je čas transporta svežega mesa, perutnine in rib od trgovine 
do doma zelo pomemben. 80 % anketirancev meni, da je z vidika varnosti živila iz hladilnika 
ali zamrzovalnika najbolj primerno kupiti na koncu nakupovanja, tik preden gremo na 
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potrošniki uporabljajo izolirno vrečko pri nakupu zamrznjenih in hitro pokvarljivih živil (p 
= 0,023, r = -0,125). S Slike 7 lahko razberemo, da izolirne vrečke nikoli ne uporablja 33 % 
anketirancev iz 1. starostne skupine, kar je največ izmed vseh, vedno pa 33 % anketirancev 
iz 3. starostne skupine. 
 
Slika 7: Deleži (%) anketiranih potrošnikov glede na starostne skupine, ki pri nakupu 
zamrznjenih in hitro pokvarljivih živil uporabljajo izolirne vrečke (n = 255). 
 
Odpoklic živil  
Tabela 5 prikazuje vire, iz katerih potrošniki pridobijo informacije o varnosti in higieni živil. 
Pri nekaterih virih opazimo statistično pomembne razlike. Več moških (83 %) kot žensk 
(65%) informacije pridobi na radiu ali TV. Na spletnih straneh pristojnih državnih organov 
(Ministrstvo za zdravje, Zdravstveni inšpektorat RS itd.) pridobi informacije največ 
potrošnikov iz 1. starostne skupine (48 %), sledi 2. (43 %) in 3. starostna skupina (23 %). 
Pri časopisih je ravno obratno, saj največ informacij na ta način pridobijo potrošniki iz 3. 
starostne skupine (68 %), sledi 2. (49 %) in 1. starostna skupina (32 %). Pri kuharskih 
oddajah na TV se pokažejo statistično pomembne razlike med starostnimi skupinami in 
stopnjami izobrazbe. Nekaj manj kot polovica iz 1. (47 %) in 3. (42 %) starostne skupine in 
le 15 % potrošnikov iz 2. starostne skupine, skoraj polovica (47 %) anketirancev s končano 
osnovno, srednjo ali višnjo šole ter le približno tretjina (30 %) z univerzitetno izobrazbo, 
magisterijem ali doktoratom pridobiva informacije iz omenjenega vira. Statistično 
pomembne razlike med spoloma opazimo na primeru pridobivanja informacij o varnosti in 
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(48 %) kot žensk (29 %). Učitelji in profesorji so vir informacij predvsem za potrošnike, 
mlajše od 35 let, izstopajo potrošniki, stari od 18 do 25 let (61 %) (Tabela 5). 
40 % anketiranih potrošnikov meni, da se je število odpoklicanih živil v zadnjih 5 letih 
povečalo, 14 %, da je ostalo enako in 8 %, da se je število zmanjšalo. 37 % anketirancev na 
to ni pozornih. V anketnem vprašalniku smo potrošnike prosili, da navedejo odpoklic živila, 
ki so ga nazadnje zasledili. Največ potrošnikov je navedlo meso (6 %), ostala živila so 
zapisana v Prilogi 9.3. Statistično pomembne razlike in nizko linearno povezanost 
spremenljivk smo analizirali med stopnjami izobrazbe in virom, iz katerega so potrošniki 
izvedeli za odpoklic živila (p = 0,001, r = 0,137). Ugotovili smo, da je polovica potrošnikov 
(50 %) z osnovno, srednjo ali višnjo šolo in 28 % potrošnikov z univerzitetno izobrazbo, 
magisterijem ali doktoratom pridobila informacije o odpoklicu živila na radiu ali TV. Slednji 
večkrat pridobijo informacije iz interneta in spletnih strani pristojnih državnih organov 





















Tabela 10: Prikaz virov, iz katerih anketirani potrošniki pridobijo informacije o varnosti in 



















Radio ali TV 249 69 31 Spol: p = 0,030 








inšpektorat RS itd.) 
237 42 58 Starost: p = 0,020 




235 55 45 Starost: p = 0,001 
Starost: r = 
0,252 




Časopisi 238 44 56 Starost: p = 0,000 
Starost: r = - 
0,272 
Kuharske oddaje na 
TV 
232 39 61 
Starost: p = 0,018 
Izobrazba: p = 0,009 




Zdravniki ali drugi 
zdravstveni delavci 
233 33 67 Spol: p = 0,023 
Spol: r = 
0,161 








Učitelji, profesorji 228 35 65 Starost: p = 0,002 















* Ker nismo ugotovili statistično pomembnih razlik med demografskimi spremenljivkami, 




5.2 Opazovalna lista 
Opazovanje pri pripravi izbranih živil smo izvedli po predhodnem dogovoru pri potrošnikih 
doma. Opazovali smo 16 potrošnikov, od tega 8 starejših od 65 let in 8 mlajših od 35 let, ki 
imajo otroke stare 5 let ali manj. Pri pripravi živil smo opazovali 8 žensk, 4 mlajše od 35 let, 
in 8 moških, 4 starejše od 65 let.  
V nadaljevanju je predstavljena analiza opazovanj po vsebinskih sklopih opazovalne liste. 
5.2.1 Umivanje rok in pranje živil 
Pred vsakim začetkom dela z živili si je potrebno pravilno umiti roke. Roke umijemo tudi 
po uporabi stranišča, med delom, ko se roke umažejo, po rokovanju s surovimi, 
neobdelanimi živili (surovo meso, jajca, surova neočiščena zelenjava …), pred rokovanjem 
z gotovimi živili, higiensko občutljivimi živili (gotove jedi, oprana zelenjava …) in po 
vsakem nečistem delu. Pravilna tehnika umivanja rok zajema naslednje korake: 
 najprej roke zmočimo s toplo vodo in nanesemo milo; 
 namilimo vse površine rok – dlani, prste, medprstne prostore, hrbtišča rok, zapestji; 
 roke drgnemo vsaj 10 do 15 sekund; 
 roke temeljito splaknemo; 
 roke obrišemo s svojo, čisto in suho bombažno brisačo, v kuhinji se priporoča 
uporaba papirnatih brisač ali ločene kuhinjske krpe; 
 pipo zapremo tako, da že umitih rok ponovno ne onesnažimo (NIJZ, 2011). 
Umivanje rok pred pričetkom priprave živil 
Slika 8 prikazuje, če so si potrošniki pred začetkom priprave živil umili roke in če so si jih 
umili pravilno z milom in toplo vodo. Pravilno si je roke umilo 50 % opazovanih potrošnikov 
(n = 8), od tega 25 % starejših od 65 let (n = 2) in 75 % mlajših od 35 let (n = 6). Rok si ni 
umilo 26 % opazovanih potrošnikov (n = 4) in prav tako 26 % potrošnikov (n = 4) rok ni 
umilo pravilno. Slednji so bili potrošniki, starejši od 65 let (2 moška in 2 ženski), ki pri 





Slika 8: Prikaz deležev (%) ustrezne/neustrezne tehnike umivanja rok opazovanih 
potrošnikov pred pripravo živil (n = 16). 
 
Umivanje rok po stiku s surovim piščančjim mesom in surovo zelenjavo 
Slika 9 prikazuje deleže načina umivanja rok opazovanih potrošnikov po rokovanju s 
surovim piščančjim mesom. Roke si je pravilno z milom in toplo vodo umilo 50 % 
opazovanih potrošnikov (n = 8), od tega polovica mlajših in polovica starejših potrošnikov. 
Roke si je brez mila umilo 31 % (n = 5) opazovanih potrošnikov, od tega več kot polovica 
starejših (n = 3). 19 % (n = 3) si rok ni umilo, ampak so roke obrisali v papirnato brisačo 
oziroma v kuhinjsko krpo.  
Ugotovili smo, da za higieno rok bolj dosledno skrbijo ženske, saj si je po rokovanju s 
surovim piščančjim mesom roke pravilno umilo 38 % žensk (n = 5) (od tega 60 % starejših 
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Slika 9: Deleži (%) ustrezne/neustrezne tehnike umivanja rok opazovanih potrošnikov po 
stiku s surovim piščančjim mesom glede na starostno skupino in spol (n = 16). 
 
Po rokovanju s surovo zelenjavo si je roke pravilno umilo 13 % (n = 2) opazovanih 
potrošnikov (1 ženska in 1 moški, mlajši od 35 let). 50 % opazovancev (n = 8) si je roke 
umilo samo z vodo, od tega polovica mlajših potrošnikov (2 moška in 2 ženski) (Slika 10). 
 
Slika 10: Deleži (%) ustrezne/neustrezne tehnike umivanja rok opazovanih potrošnikov po 
































Potrošniki mlajši od 35 let



























Potrošniki mlajši od 35 let
Potrošniki starejši od 65 let
52 
 
Po umivanju si je roke pravilno obrisalo 19 % opazovanih potrošnikov (n = 3), in sicer 1 
starejši in 1 mlajši potrošnik, ki sta za brisanje rok uporabila papirnate brisače ter 1 mlajši 
potrošnik, ki je uporabil kuhinjsko krpo za brisanje rok. 56 % opazovancev (56 % starejših 
(n = 5) in 44 % mlajših potrošnikov (n = 4)) si rok po umivanju ni pravilno obrisalo, uporabili 
so kuhinjske krpe, ki niso ločene. 
Ugotovili smo, da je čas umivanja rok opazovanih potrošnikov pred začetkom priprave živil, 
po rokovanju s surovim piščančjim mesom ter surovo zelenjavo prekratek, saj si nihče od 
potrošnikov, ki smo jih opazovali, ni umival rok dlje kot 12 sekund. 
Pranje zelenjave 
Nekaj manj kot polovica (44 %, n = 7) opazovanih potrošnikov je pred rezanjem oprala 
korenje. 56 % (n = 9) korenja ni opralo, od tega 56 % mlajših (n = 5) in 44 % starejših 
potrošnikov (n = 4). 1 mlajša potrošnica (6 %) je pred rezanjem korenje olupila. Zelje je pred 
pripravo oprala 1 mlajša ženska (6 %), ostalih 15 potrošnikov (94 %) zelja pred rezanjem ni 
opralo, ampak so samo odstranili zgornje plasti listov (Slika 11). Več kot polovica 
opazovancev je ravnala nepravilno, saj pred pripravo zelenjave ni oprala in s tem tvegala 
možnost navzkrižnega onesnaževanja (NIJZ, 2011). 
 
Slika 11: Prikaz deležev (%) opazovanih potrošnikov, ki so oziroma niso oprali zelje (n = 
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Pranje piščančjega mesa 
Ugotovili smo, da večina opazovanih potrošnikov piščančjega mesa ni oprala (88 %). Meso 
so pred uporabo oprale 3 ženske (12 %), in sicer 2 mlajši od 35 let in 1 starejša od 65 let, in 
s tem povzročile možnost navzkrižnega onesnaževanja (Chen et al., 2018). 
5.2.2 Čiščenje delovnih površin in pripomočkov 
Čiščenje deske po rezanju surovega piščančjega mesa in zelenjave 
Slika 12 prikazuje, da je 56 % (n = 9) opazovanih potrošnikov pravilno očistilo desko, ki so 
jo uporabili za rezanje surovega piščančjega mesa, od tega 67 % mlajših potrošnikov (n = 6) 
in 33 % starejših potrošnikov (n = 3). Opazovanci so desko očistili s toplo vodo in 
detergentom (NIJZ, 2011) (n = 6) ali pa so desko vstavili v pomivalni stroj (n = 3). 13 % 
oziroma 2 starejša potrošnika moškega spola deske po uporabi nista pravilno očistila, ker sta 
uporabila mrzlo vodo. 31 % (n = 5) ni izvedlo postopka čiščenja deske (od tega v štirih 
primerih deska ni bila uporabljena, 1 mlajši potrošnik deske po uporabi ni umil, ampak jo je 
nato uporabil za rezanje zelenjave). Večjih razlik med spoloma nismo ugotovili. 
 
 
Slika 12: Deleži (%) opazovanih potrošnikov z ustrezno/neustrezno tehniko čiščenja deske 
po rezanju surovega piščančjega mesa (n = 16). 
Slika 13 prikazuje, da je 63 % opazovanih potrošnikov (n =10) pravilno očistilo desko po 
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vstavilo v pomivalni stroj, ostali so uporabili detergent in toplo vodo (n = 8). Pravilni 
postopek so v večjem deležu izvedle ženske, saj je 75 % žensk (n = 6) desko pravilno očistilo, 
in sicer 67 % (n = 4) mlajših od 35 let in 33 % starejših od 65 let (n = 2). 19 % opazovanih 
potrošnikov (n = 3) deske po uporabi ni očistilo, in sicer 2 mlajša moška in 1 starejša ženska. 
 
Slika 13: Deleži (%) opazovanih potrošnikov z ustrezno/neustrezno tehniko čiščenja deske 
po rezanju surove zelenjave (n = 16). 
 
Čiščenje noža po rezanju surovega piščančjega mesa in zelenjave 
Slika 14 prikazuje, da je 63 % opazovanih potrošnikov (n =10) po rezanju surovega 
piščančjega mesa in surove zelenjave nož pravilno očistilo z detergentom in toplo vodo 
(NIJZ, 2011), od tega 40 % (n = 4, 2 moška in 2 ženski) starejših in 60 % (n = 6, 2 moška in 
4 ženske) mlajših potrošnikov. Ravnanje opazovanih žensk se je izkazalo za manj tvegano, 
saj je 75 % (n = 6) pravilno očistilo nož po rezanju surovega piščančjega mesa in surove 
zelenjave, kar je več kot pri potrošnikih moškega spola, kjer je pravilno ravnalo 50 % (n = 
4) potrošnikov. Približno četrtina opazovanih potrošnikov po uporabi noža ni pravilno 
očistilo, ker so nož obrisali v papirnato brisačo (po rezanju surovega piščančjega mesa), ali 
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Slika 14: Deleži (%) ustreznega/neustreznega ravnanja opazovanih potrošnikov pri 
čiščenju noža po rezanju surovega piščančjega mesa in surove zelenjave (n = 16). 
 
5.2.3 Preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja 
Odstranjevanje odpadne embalaže 
Ugotovili smo, da je 56 % opazovanih potrošnikov (n = 9) pravilno odstranilo embalažo z 
delovne površine v za to namenjene koše za smeti (NIJZ, 2011), od tega 56 % starejših (2 
ženski in 3 moški) in 44 % mlajših potrošnikov (3 ženske in 1 moški). 44 % opazovancev je 
embalažo, v kateri je bilo pred tem shranjeno surovo piščančje meso, pustilo na delovni 
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Slika 15: Deleži (%) pravilnega/nepravilnega ravnanja opazovanih potrošnikov z odpadno 
embalažo (n = 16).  
 
Uporaba ločenih pripomočkov za meso in zelenjavo 
Iz Slike 16 lahko razberemo, da 13 % opazovanih potrošnikov moškega spola (n = 2) ravna 
pravilno in uporablja ločeno desko in nož za pripravo mesa in zelenjave (NIJZ, 2011). 
Ostalih 87 % pripomočkov ne ločuje. 
 
Slika 16: Deleži (%) pravilnega/nepravilnega ločevanja pripomočkov za pripravo mesa in 
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Uporaba ločenih krp za brisanje rok in posode 
Slike 17 prikazuje, da ločene krpe za brisanje rok in posode ter površine uporablja 25 % 
opazovanih potrošnikov (n = 4). Pri tem so bolj dosledni starejši, teh je 75 % (n = 3), in sicer 
2 moška in 1 ženska. Ostali opazovani potrošniki (75 %) krp ne ločujejo in s tem tvegajo 
možnost prenosa mikroorganizmov (NIJZ, 2011).  
 
Slika 17: Prikaz deležev (%) pravilnega/nepravilnega ločevanja krp za brisanje rok in 
ostalih površin (n = 16). 
 
Ločevanje surovih živil od ostalih živil 
Surova živila, predvsem meso, perutnina, ribe, morski sadeži in njihovi sokovi lahko 
vsebujejo patogene mikroorganizme, ki jih z nepravilnim rokovanjem med postopkom 
priprave hrane in shranjevanjem lahko prenesemo na druga živila, zato je potrebno dosledno 
ločevanje (NIJZ, 2011). Z opazovanjem smo ugotovili, da 63 % opazovanih potrošnikov (n 
= 10) pravilno ločuje surovo piščančje meso od ostalih živil, od tega 50 % starejših od 65 
let. Ostali (37 %) ločevanja niso izvajali dosledno (Slika 18). Večjih razlik med spoloma in 
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Slika 18: Deleži (%) pravilnega/nepravilnega ravnanja  opazovanih potrošnikov pri 
ločevanju surovega piščančjega mesa od ostalih živil (n = 16). 
 
Pozorni smo bili tudi na to, kako opazovanci ločujejo surova živila od že pripravljenih. 
Ugotovili smo, da je večina (88 %, n = 14) pozorna na ločevanje surovih in že pripravljenih 
živil (ločen pribor in posode). Nedosledno ločevanje sta izvajala 2 mlajša potrošnika 
moškega spola (22 %) in s tem tvegala možnost navzkrižnega onesnaževanja (NIJZ, 2011). 
5.2.4 Shranjevanje ostankov živil 
Slika 19 prikazuje, kako opazovani potrošniki ravnajo z ostanki živil, ki jih niso zaužili. 
Večina (69 %, n = 11) ostanke shranjuje na kuhinjskem pultu, 13 % (2 mlajša potrošnika) 
ostanke shrani v hladilnik. 19 % potrošnikov ostanke zavrže ali pa jih pojedo živali (2 
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Slika 19: Deleži (%) ravnanja opazovanih potrošnikov z ostanki živil (n = 16). 
 
Zanimalo nas je tudi, kje v hladilniku opazovani potrošniki shranjujejo nepakirana živila. 
Rezultati kažejo, da je 1 mlajši moški (6 %) pozoren na to, da nepakirana živila shranjuje na 
zgornjih policah hladilnika, ostali (94 %) nepakirana živila shranjujejo v hladilniku tam, kjer 
je prostor. Pri shranjevanju živil v hladilniku je treba pravilno razporediti živila, da se 
prepreči navzkrižno onesnaževanje (npr. kapljanje mesnega soka po že gotovih živilih). Zato 
že gotova živila shranjujemo na zgornjih policah (NIJZ, 2011). 
5.2.5 Preverjanje temperature med toplotno obdelavo in 
temperature v hladilniku 
Med opazovanjem potrošniki niso uporabili termometra za preverjanje toplotne obdelave 
piščančjega mesa. Večina (94 %) doma nima termometra in meni, da to ni potrebno. 1 mlajša 
potrošnica ima termometer za merjenje središčne temperature živil, vendar ga še nikoli ni 
uporabila. 
Zanimalo nas je, kako opazovani potrošniki preverijo, ali je živilo dovolj toplotno obdelano. 
Vsi se zanašajo na videz toplotno obdelanega živila. Nekaj več kot polovica (56 %) na okus 
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Pri opazovanih potrošnikih smo s termometrom Testo 106 v hladilnikih na srednji polici 
izmerili temperature. Meritve so predstavljene v Tabeli 6. Najvišja izmerjena temperatura z 
umerjenim termometrom Testo 106 v hladilniku je bila 12,9 °C, najnižja  4,1 °C. Povprečna 
temperatura v hladilnikih pri potrošnikih, mlajših od 35 let, je bila 7,1 °C, pri potrošnikih, 
starejših od 65 let, je bila nekoliko višja, in sicer 7,6 °C.  
Tabela 11: Izmerjene temperature (°C) v domačih hladilnikih pri opazovanih potrošnikih. 
 
 Temperatura v 
hladilnikih pri 
potrošnikih, mlajših 




od 65 let (°C) 
 8,70 6,2 
 7,10 4,5 
 9,20 12,9 
 7,90 8,2 
 6,00 6,5 
 8,10 10,2 
 6,00 7,5 
 4,10 5,1 
Povprečna temperatura  7,1 7,6 
Najvišja temperatura 9,20 12,9 
Najnižja temperatura 4,10 4,5 
 
5.2.6 Odgovori strukturiranega intervjuja 
Medtem ko smo potrošnike opazovali pri pripravi živil, smo jim zastavili vprašanja, ki so 
povezana z njihovimi higienski navadami. Na vprašanje, kako pogosto čistijo kuhinjski pult 
in kaj pri tem uporabljajo, je večina opazovanih potrošnikov (88 %, n = 14) odgovorila, da 
čistijo vsakodnevno po potrebi, pred pripravo živil, med pripravo in po končanem delu. 
Ostali (12 %, n = 2) kuhinjski pult očistijo takrat, ko je ta vidno umazan. Pri čiščenju vsi 
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opazovanci uporabljajo gobico in vodo. 31 % poleg gobice uporablja še detergent za 
pomivanje posode (2 mlajši ženski in 2 mlajša moška, 1 starejša ženska). 1 mlajša ženska (6 
%) za čiščenje uporablja antibakterijski detergent. Nekaj več kot četrtina opazovanih 
potrošnikov (31 %, n = 5) po čiščenju kuhinjski pult osuši s kuhinjsko krpo, od tega 80 % 
starejših potrošnikov. Gobico za čiščenje večina menjuje enkrat mesečno (56 %), nekaj več 
kot četrtina (31 %) gobico menjuje po potrebi, ko je ta dotrajana, vidno umazana in se ne da 
očistiti. 13 % opazovancev gobico menjuje tedensko. 
V Tabeli 5 so predstavljeni načini, kako opazovanci odtaljujejo zamrznjena živila. Največ 
jih je odgovorilo (56 %), da živilo pustijo običajno čez noč na sobni temperaturi, in sicer na 
kuhinjskem pultu, v koritu ali v shrambi ali v topli/vroči vodi. Pravilno odtaljevanje živil v 
hladilniku, mikrovalovni pečici ali v mrzli vodi (NIJZ, 2011) izvaja 44 % potrošnikov. 
Boljše znanje in ravnanje pri odtaljevanju živil so pokazali potrošniki, mlajši od 35 let (62 
%). 75 % starejših od 65 let ne upošteva higienskih kriterijev in s tem tvegajo rast in 
razmnoževanje mikroorganizmov (Tabela 7). Na vprašanje, ali opazovanci poznajo 
Higienska priporočila za varnost živil za potrošnike (2011) je 88 % (n = 14) anketirancev 
odgovorilo, da priporočil ne pozna, 13 % (n = 2) pa je s priporočili seznanjenih. To sta 
potrošnika, mlajša od 35 let, moški in ženska. 



















2 1 2 1 
 
V shrambi 1     
V hladilniku  1 1 1  
V topli vodi 1 1    
V mrzli  vodi  1  2  
V mikrovalovni 
pečici 





5.3 Rezultati odtisnih lističev in ATP brisov  
5.3.1 Odtisni lističi 
Vzorce odtisnih lističev RIDA®COUNT smo odvzeli pri 16 potrošnikih, ki smo jih 
opazovali pri pripravi izbranih živil. Vzorčili smo deske za rezanje živil in servirne krožnike. 
Vzorce smo odvzeli z 20 cm2 velike površine. Določali smo skupno število 
mikroorganizmov (SŠMO), bakterijo E. coli in ostale koliformne bakterije. Po ustrezni 
inkubacijski dobi smo odčitali rezultate na odtisnih ploščicah. 
Imeli smo nekaj težav z odčitavanjem rezultatov na gojiščih za bakterije E. coli in koliformne 
bakterije, ker se je gojišče poškodovalo, zato je bilo 19 % (n = 3) vzorcev neuporabnih.  
Kot je razvidno iz Tabele 5 smo pri 1 opazovanem potrošniku (St 1) ugotovili prisotnost 
koliformnih bakterij na deski za rezanje živil. Pri ostalih 12 potrošnikih bakterij E. coli in 
ostalih koliformnih bakterij nismo zaznali ne na deski za rezanje živil, ne na servirnem 
krožniku, kar pomeni, da so vzorci omenjenih površin skladni s parametrom iz Smernic za 
mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku, ki določajo, da bakterij 
E. coli v brisu ni najdenih (NLZOH, Veterinarska fakulteta, 2019). 
Skupno število mikroorganizmov (SŠMO) pri vseh vzorcih, odvzetih s krožnikov, ne 
presega dovoljene vrednosti, ki je določena v Smernicah za mikrobiološko varnost živil, ki 
so namenjena končnemu potrošniku in znaša 100 CFU/20 cm2 (NLZOH, Veterinarska 
fakulteta, 2019). V 2 vzorcih odvzetih z desk za rezanje živil (St 1, St 8) je bila vrednost 









*Zaradi poškodbe gojišča na RIDA®COUNT lističih pred vzorčenjem, odčitavanje 
rezultatov ni bilo možno. 
 E. coli in druge koliformne 
bakterije (CFU/20 cm2) 
SŠMO (CFU/20 cm2) 
Skupina 
potrošnikov 
Deska Krožnik Deska Krožnik 
Ml1 0 0 79 4 
Ml2 0 0 18 2 










Ml5 0 0 20 2 
Ml6 0 0 33 17 
Ml7 0 0 18 0 
Ml8 0 0 0 0 










St3 0 0 2 11 
St4 0 0 4 28 
St5 0 0 3 0 
St6 0 0 51 75 
St7   20 34 





5.3.2 ATP brisi 
Z merjenjem ATP-bioluminiscence smo ocenili snažnost izbranih površin (nož za rezanje 
mesa, delovni pult, stene hladilnika, stena pomivalnega stroja in pribor za mešanje solate). 
Rezultate smo predstavili tabelarično. Za interpretacijo dobljenih rezultatov smo uporabili 
mejne vrednosti, ki jih priporoča proizvajalec (Tabela 2). 
V Tabeli 9 so vrednosti RLU različno obarvane. Zelena barva pomeni, da je vzorčena 
površina snažna, rumena barva pomeni opozorilo, da površina ni ustrezno očiščena, in rdeča, 
da je vzorčena površina nesnažna.  
Nož za rezanje mesa 
Ugotovili smo, da ima 50 % (n = 8) opazovanih potrošnikov nesnažne površine noža. Pri 19 
% (n = 3) so vrednosti RLU/celotno površino povišane in se gibljejo v mejah opozorilnih 
vrednosti (11–30 RLU). Pri 31 % (n = %) opazovancev smo bris noža ocenili kot snažen. 
Najvišja vrednost RLU/celotno površino noža je bila več kot 100-krat presežena. 
Delovni pult 
Delovni pult lahko glede na rezultate meritev ATP-bioluminiscence pri večini (75 %, 
n  = 12) opazovanih potrošnikov ocenimo kot nesnažen. 6 % (1 mlajši potrošnik) ima delovni 
pult snažen, pri 19 % (n = 3) smo izmerili povišane vrednosti RLU/100 cm2, kar pomeni, da 
površine niso ustrezno očiščene. 
Stena hladilnika (predal za delikatese) 
Povišano vrednost RLU/100 cm2 smo izmerili v 3 primerih (2 starejša in 1 mlajši potrošnik). 
RLU vrednosti vzorcev, odvzetih iz stene hladilnika, pri ostalih opazovanih potrošnikov niso 
bile povišane, zato te površine lahko ocenimo kot snažne. 
Stena pomivalnega stroja (gumirana obloga ob filtru) 
Vzorcev, ki smo jih odvzeli iz sten pomivalnih strojev, je manj, ker 44 % opazovanih 
potrošnikov (7 starejših) doma nima pomivalnega stroja. 38 % (n = 6) odvzetih vzorcev je 
pokazalo, da stene pomivalnega stroja niso dobro očiščene. 12 % (n = 2) vzorcev je snažnih 
in 6 % (n =1) nesnažnih. 
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Pribor za mešanje solate 
Najboljše rezultate z merjenjem ATP-bioluminiscence smo dobili z vzorci, odvzetimi s 
pribora za mešanje solate (vilice, žlice, kuhalnice). 88 % (n = 14) vzorcev lahko ocenimo 





Tabela 14: Čistost površin in pripomočkov pri opazovanih potrošnikih, na osnovi rezultatov ATP-bioluminiscence. 
Skupina 
potrošnikov 
Nož za rezanje mesa 
(RLU/celotno površino) 








obloga ob filtru) 
(RLU/100 cm2) 




Ml1 8 64 1 30 3 
Ml2 116 401 8 52 58 
Ml3 317 25 0 12 1 
Ml4 306 101 1 26 9 
Ml5 0 43 0 0 3 
Ml6 115 5 2 12 7 
Ml7 11 38 125 14 472 
Ml8 18 22 6 15 7 
St1 51 104 6 Ni pomivalnega stroja 3 
St2 12 81 9 Ni pomivalnega stroja 15 
St3 7 251 37 Ni pomivalnega stroja 9 
St4 4 96 2 Ni pomivalnega stroja 1 
St5 0 11 80 Ni pomivalnega stroja 0 
St6 484 359 5 3 1 
St7 1003 620 201 Ni pomivalnega stroja 6 




Število okužb in/ali zastrupitev z živili, ki jih potrošniki pripravijo in zaužijejo doma, je veliko. 
Cilji magistrskega dela so bili ugotoviti, kakšno je znanje, ravnanje in odnos potrošnikov do 
zagotavljanja varnih živil, in ugotoviti stopnjo onesnaženosti delovnih površin in pripomočkov 
z mikroorganizmi v kuhinjah potrošnikov. 
6.1 Anketni vprašalnik 
Z anketnim vprašalnikom smo želeli ugotoviti znanje in ravnanje potrošnikov pri pripravi živil, 
zato smo si postavili naslednje hipoteze:  
 H 1: Potrošniki z višjo stopnjo izobrazbe kažejo boljše znanje o zagotavljanju varnosti 
živil kot potrošniki z nižjo stopnjo izobrazbe. 
Hipoteze, da potrošniki z višjo stopnjo izobrazbe kažejo boljše znanje in ravnanje pri pripravi 
živil, ne moremo v celoti potrditi. Področja, kjer potrošniki z višjo stopnjo izobrazbe 
(univerzitetna izobrazba, magisterij ali doktorat) kažejo boljše znanje in ravnanje, kot tisti z 
nižjo stopnjo izobrazbe (osnovna, srednja ali višja šola), so: poznavanje mikroorganizmov, ki 
lahko povzročijo okužbo živil, problematika ostankov antibiotikov v živilih, brisanje rok po 
umivanju, čas hranjenja živila pri sobni temperaturi, postopki odtaljevanja živil. Ugotovili smo 
tudi, da potrošniki z višjo stopnjo izobrazbe živila, kot so surova zelenjava, surovo piščančje 
meso in surovo mleko, dojemajo kot bolj tvegana v primerjavi s potrošniki z nižjo stopnjo 
izobrazbe. V raziskavi FDA (2010) so z anketiranjem ameriških potrošnikov ugotovili, da 
najmlajši, najstarejši potrošniki in tisti z najvišjo stopnjo izobrazbe kažejo najmanj varno 
ravnanje z živili (FDA, 2010).  
 H 2: Potrošniki, mlajši od 35 let, so bolj informirani o pravilnem ravnanju pri 
zagotavljanju varnih živil kot starejši potrošniki. 
Zgornjo hipotezo lahko skoraj v celoti zavrnemo, saj smo v raziskavi ugotovili, da so pri tistih 
vprašanjih, kjer se pojavijo statistično pomembne razlike, bolj informirani potrošniki iz 2. 
starostne skupine (od 36 do 55 let). Če primerjamo 1. in 3. starostno skupino, ugotovimo, da so 
na nekaterih področjih boljši mlajši potrošniki (pravilna uporaba in umivanje deske in noža po 
rezanju živil, poznavanje mikroorganizmov, ki lahko povzročijo okužbo živil, pravilno 
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pogrevanje ostankov živil), na drugih pa starejši potrošniki (pesticidi v živilih, higiena rok, 
odtaljevanje živil, uporaba termometra, pravilno ločevanje pripomočkov in živil). Glede na 
rezultate anketnega vprašalnika lahko boljšo informiranost potrošnikov, mlajših od 56 let, 
povežemo s tem, da imajo večji dostop do informacij (internet, socialna omrežja) kot starejši, 
ki so navedli, da večinoma informacije pridobivajo iz časopisov iz revij. Na znanje potrošnikov 
pri pripravi živil vplivajo mediji, saj se je v zadnjih letih z naraščanjem člankov o zagotavljanju 
varnosti živil povečala pozornost potrošnikov (FDA, 2010). 
 H 3: Pravilno umivanje rok pred in med pripravo živil bolj dosledno izvajajo potrošniki 
ženskega spola kot potrošniki moškega spola. 
Hipotezo 3 lahko potrdimo, saj si 62 % žensk in 51 % moških pred pripravo živil vedno umije 
roke. Ženske si statistično dokazano dlje umivajo roke kot moški. Večjih razlik med spoloma 
glede brisanja rok ni. Če rezultate primerjamo s študijo med slovenskimi potrošniki, ki so jo 
izvedli Jevšnik in sodelavci (2008), vidimo, da si večina potrošnikov (86 %) vedno umije roke 
pred pripravo živil. Z našo raziskavo smo prišli do slabših rezultatov, saj si vedno pred pripravo 
živil umije roke le 60 % vseh anketirancev. Najboljše so se odzvali bolgarski študentje, ki so si 
roke pred pripravo živil in po njej umili kar v 90 % (Stratev et al., 2017). Jevšnik in sodelavci 
(2008) navajajo, da si več kot polovica potrošnikov umiva roke manj kot 10 sekund, kar je 
skoraj polovica več kot v naši raziskavi, kjer približno četrtina navaja čas umivanja rok manj 
kot 10 sekund. Po rokovanju s surovim rdečim mesom, piščančjim mesom ali ribo si roke z 
milom in toplo vodo umije 67 % anketirancev, kar je več kot v študiji desetletje prej (57 %) 
(Jevšnik et al., 2008). 
 H 4: Potrošniki ne poznajo temperature hladnega zraka v domačih hladilnikih in je tudi 
ne preverjajo. 
Ugotovili smo, da približno polovica (51 %) potrošnikov temperatur v domačih hladilnikih ne 
pozna. 40 % anketirancev temperatur nikoli ne preverja, sledijo tisti, ki temperaturo preverijo 
takrat, ko je živilo na otip pretoplo oziroma premrzlo (32 %), ostali preverijo temperature 
vsakodnevno, enkrat mesečno ali tedensko (28 %). Manj kot polovica (39 %) starejših 
anketirancev v naši raziskavi navaja, da nikoli ne preveri temperatur v hladilniku, kar je skoraj 
polovica manj kot v raziskavi starejših potrošnikov, ugotavljajo Jevšnik in sodelavci (2013). 
Hipoteze ne moremo v celoti potrditi, ker se statistično pomembne razlike pokažejo samo med 
spoloma v prid ženskam, in sicer na vprašanje, ali imajo v domačem hladilniku termometer. 
Tudi pri ostalih vprašanjih, ki se nanašajo na temperaturo v hladilniku, boljše znanje kažejo 
69 
 
ženske. Več pritrdilnih odgovorov s strani moških potrošnikov (53 %) smo dobili le na 
vprašanje, ali poznajo temperaturo v domačem hladilniku (ženske 44 %). V naši raziskavi smo 
ugotovili, da ima v domačem hladilniku termometer za preverjanje temperature 30 % 
anketirancev. Boljše ugotovitve so dobili v raziskavi ameriških potrošnikov, kjer ima 
termometer v hladilniku 42 % anketirancev, s povprečno temperaturo 3,6 °C (FDA, 2010). 
Povprečna temperatura v naši raziskavi je nekoliko višja in znaša 5,4 °C.  
 H 5: Potrošniki zamrznjena živila odtaljujejo nepravilno. 
Nekaj manj kot polovica anketirancev odtaljuje živila na sobni temperaturi, ostali pa postopek 
izvajajo pravilno, in sicer v hladilniku, pod tekočo vodo ali v mikrovalovni pečici, zato hipotezo 
lahko zavržemo. Slabše rezultate navajajo Sterniša in sodelavci (2017) in Jevšnik in sodelavci 
(2008), kjer skoraj tri četrtine (73 %) oziroma polovica (50 %) anketiranih odtaljuje zamrznjeno 
meso na sobni temperaturi. Tuje študije navajajo, da na sobni temperaturi meso odtaljuje 44 % 
nigerijskih (Adebowale in Kassim, 2017), 47 % afriških in azijskih (Odeyemi et al., 2019) in 
73 % anketiranih belgijskih potrošnikov (Stratev et al., 2017). Odmrzovanje zamrznjenega 
mesa na sobni temperaturi predstavlja tveganje za razmnoževanje potencialno patogenih 
mikroorganizmov. S taljenjem pride do izcejanja tekočine, ki lahko onesnaži druga živila in 
površine (Adebowale, Kassim, 2017). Kljub temu, da se je znanje potrošnikov skozi leta malo 
izboljšalo, je še vedno veliko tistih, ki z nepravilnih odtaljevanjem živil povečujejo tveganje za 
okužbe in/ali zastrupitve z živili (Starev et al., 2017; Gong et al., 2016). 
 H 6: Potrošniki, starejši od 56 let, imajo v primerjavi z mlajšimi potrošniki slabše znanje 
o škodljivih mikroorganizmih v živilih in na površinah v kuhinjah. 
Hipotezo 6, , lahko delno potrdimo, in sicer za poznavanje naslednjih mikroorganizmov: 
Escherichia coli O157, Campylobacter, Bacilus cereus, Clostridium perfringens, Clostridium 
botulinum, Yersinia enterocolitica in adenovirusi. Najboljše poznavanje mikroorganizmov 
kažejo potrošniki, mlajši od 35 let, kar lahko pripišemo temu, da imajo večjo dostopnost do 
informacij kot starejši potrošniki. Na splošno je poznavanje večine mikroorganizmov slabo. 
Več kot polovica anketiranih potrošnikov pozna le dve vrsti bakterij, in sicer Salmonella in 
Escherichia coli O157, kar je več kot ugotavljajo Gong in sodelavci (2016), saj več kot polovica 
kitajski potrošnikov za omenjeni bakteriji še nikoli ni slišala. V FDA (2010) so prišli do 
podobnih rezultatov glede znanja mikroorganizmov. Ameriški  (90 %) (FDA, 2010) in grški 
(73 %) (Gkana, Nychas, 2017) potrošniki bolj poznajo bakterije vrste E. coli O157, kot 
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slovenski potrošniki (56 %). Le 13 % ameriških potrošnikov pozna bakterije vrste 
Campylobacter (FDA, 2010), kar je manj kot slovenski potrošniki (32 %). 
 H 7: Potrošniki za preverjanje toplotne obdelave živil ne uporabljajo vbodnega 
termometra. 
Ugotovili smo, da večina slovenskih anketirancev (91 %) termometra doma ne uporablja in ne 
preverja središčnih temperatur živil, zato lahko hipotezo potrdimo. 66 % ameriških potrošnikov 
navaja, da imajo doma termometer za preverjanje središčne temperature živil in ga najpogosteje 
uporabljajo za preverjanje središčne temperature večjih kosov mesa (37 %) (FDA, 2010).   
Želeli smo preveriti, ali se je znanje in ravnanje slovenskih potrošnikov v zadnjih desetih letih 
spremenilo, zato smo nekaj vprašanj za primerjavo uporabili iz študije, ki so jo izvedli Jevšnik 
in sodelavci (2008), ki navajajo, da polovica anketiranih potrošnikov nikoli ne pomisli, da bi 
uporabili izolirno vrečko za transport zamrznjenih in hitro pokvarljivih živil, medtem ko 
rezultati naše raziskave kažejo, da nekaj več kot polovica potrošnikov vrečko uporabi včasih, 
nikoli pa približno petina. Več kot polovica ostanke živil ohladi na sobni temperaturi in jih nato 
shrani v hladilnik, 13 % jih pusti na kuhinjskem pultu (Jevšnik et al., 2008). Večina bolgarskih 
potrošnikov navaja, da pustijo pripravljena živila na sobni temperaturi več kot dve uri (Stratev 
et al., 2017). Mi smo ugotovili, da več kot polovica anketiranih ostanke živil zavrže, približno 
četrtina pa jih shrani v hladilniku. 10 % anketirancev vzame zamrznjena živila na koncu 
nakupovanja, tik preden gredo na blagajno (Jevšnik et al., 2008), mi pa smo ugotovili, da 80 % 
potrošnikov ve, kdaj je najbolje kupiti tovrstna živila. Na vprašanje, ali je čas transporta 
zamrznjenih in hitro pokvarljivih živil od trgovine do doma pomemben, je 62 % anketirancev 
odgovorilo zelo pomemben, kar je malo več, kot so ugotovili Jevšnik in sodelavci (2008) (58 
%). Za preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja je ključna tudi pravilna uporaba desk za 
rezanje živil in noža. Sterniša in sodelavci (2017) so ugotovili, da več kot polovica anketirancev 
uporablja ločene deske za rezanje različnih vrst živil, 48 % pa jih vedno uporabi isto desko za 
rezanje mesa. V raziskavi Jevšnik in sodelavci (2008) so dobili drugačne rezultate, saj tretjina 
potrošnikov navaja, da uporabljajo isto desko za rezanje piščančjega mesa in ostalih živil, 
podobne rezultate navajajo tudi druge tuje študije (Mazengia et al., 2015; Ergönül, 2013). Do 
podobnih rezultatov smo prišli tudi v naši raziskavi, kjer prav tako nekaj manj kot polovica 
anketirancev desk ne ločuje. 
V študiji ameriških potrošnikov boljše ravnanje z živili kažejo anketirane ženske kot anketirani 
moški (FDA, 2010). Naša raziskava je prav tako pokazala, da ženske kažejo boljše znanje in 
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ravnanje pri zagotavljanju varnih živil. Glede na to, da bolj pogosto obroke hrane doma 
pripravljajo ženske, je takšen rezultat pričakovan (Odeyemi et al., 2019; Liu, Niyongira, 2017; 
Ovca et al., 2014; Langiano et al., 2012).  
6.2 Opazovalna lista 
Z opazovanjem potrošnikov pri pripravi živil smo želeli ugotoviti, kako ravnajo s surovo 
zelenjavo, surovim piščančjim mesom, kako so dosledni pri preprečevanju navzkrižnega 
onesnaževanja in umivanju rok. Opazovali smo 8 potrošnikov, starejših od 65 let, in 8 
potrošnikov, mlajših od 35 let in z majhnimi otroki. 
Umivanje rok in pranje živil 
Z opazovanjem potrošnikov smo ugotovili, da starejši od 65 let slabo skrbijo za higieno rok v 
primerjavi s potrošniki, mlajšimi od 35 let. Pred pripravo živil si je roke z milom in toplo vodo 
umila polovica opazovancev (50 %), od tega samo četrtina potrošnikov, starejših od 65 let. Po 
rokovanju s surovim piščančjim mesom, si je prav tako polovica opazovancev (50 %) pravilno 
umila roke, od tega polovica potrošnikov, starejših od 65 let. Zelo slab rezultat umivanja rok 
opazimo po rokovanju s surovo zelenjavo, saj sta si roke pravilno umila le 2 mlajša potrošnika 
(ženska in moški). Jevšnik in sodelavci (2013) v raziskavi ugotavljajo slabo umivanje rok 
starejših potrošnikov, saj si sodelujoči rok niso umili ali pa jih niso umili pravilno. Tudi 
Biranjia-Hurdoyal in Latouche (2016) sta ugotovila, da si je pred pripravo živil roke pravilno 
umila manj kot polovica (40 %) sodelujočih. 
Čas umivanja rok opazovancev je bil prekratek, saj si nihče ni umival rok dlje kot 12 sekund.  
Po umivanju si je roke potrebno temeljito obrisati s kuhinjsko krpo za brisanje rok ali še bolj 
priporočljivo s papirnatimi brisačami, ki so za enkratno uporabo, saj vlažne roke omogočajo 
prenos bakterij (Sterniša et al., 2017). Le trije moški potrošniki (2 mlajša in 1 starejši) so si po 
umivanju pravilno obrisali roke s papirnatimi brisačami oziroma ločeno kuhinjsko krpo. 
Pranje zelenjave zmanjša možnost prenosa škodljivih mikroorganizmov na roke potrošnikov, 
pripomočke in površine v kuhinji (USDA, 2013). Manj kot polovica (44 %) je pred pripravo 
oprala korenje, zelje pa samo ena mlajša potrošnica. Boljše rezultate navajajo Odeyemi in 
sodelavci (2019), ki so raziskavo izvedli v razvitih državah Azije in Afrike in ugotovili, da 
zelenjavo pred pripravo opere 78 % potrošnikov. 
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S pranjem piščančjega mesa lahko povzročimo navzkrižno onesnaževanje površin, živil in 
pripomočkov, saj to omogoča širjenje potencialno patogenih mikroorganizmov (USDA, 2013). 
Večina opazovancev je ravnala pravilno in surovega piščančjega mesa ni oprala.  
Čiščenje delovnih površin in pripomočkov 
Za preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja morajo potrošniki skrbeti za pravilno čiščenje 
desk in nožev za rezanje surovega mesa in zelenjave. Čiščenje izvedemo s toplo vodo, 
detergentom in splaknemo s čisto, vročo vodo (NIJZ, 2011). Več kot polovica opazovancev (63 
%) je po rezanju surovega piščančjega mesa pravilno oprala desko in nož (več mlajših 
potrošnikov in več žensk), prav tako po rezanju surove zelenjave. Boljše čiščenje delovnih 
pripomočkov izvajajo mlajši potrošniki in ženske. Stratev in sodelavci (2017) ugotavljajo boljše 
rezultate, saj večina (91 %) potrošnikov skoraj vedno opere desko in nož s toplo vodo in 
detergentom po rezanju surovega mesa ali surove zelenjave. 
Preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja 
Surova živila (predvsem perutnina, meso, ribe, morski sadeži) lahko vsebujejo patogene 
mikroorganizme, ki se z nepravilnim rokovanjem lahko prenesejo na druga živila (Biranjia-
Hurdoyal, Latouche, 2016). To preprečimo tako, da surova živila shranjujemo ločeno od 
ostalih, uporabljamo ločen pribor in pripomočke (noži, deske) in jih shranjujemo v ločenih 
posodah (Biranjia-Hurdoyal, Latouche, 2016; NIJZ, 2011). 
Surovo piščančje meso je pogosto onesnaženo z bakterijami vrste Salmonella in Campylobacter 
(Chen et al., 2018). Chen in sodelavci (2018) so ugotovili, da je 61 % embalaže, v kateri je 
pakirano piščančje meso, 34 % rok potrošnikov, 60 % delovnih površin v kuhinji in 51 % 
površin živil onesnaženih s sokom piščančjega mesa, zato obstaja veliko tveganje za navzkrižno 
onesnaževanje. V naši raziskavi je več kot polovica opazovanih potrošnikov (56 %) pravilno 
odstranila embalažo surovega piščančjega mesa z delovne površine, ostali so embalažo pustili 
na delovni površini, s čimer so tvegali možnost navzkrižnega onesnaževanja.  
Ugotovili smo, da večina opazovancev (87 %) ne uporablja ločenih desk in nožev za pripravo 
mesa in zelenjave, kar je primerljivo z rezultati študije Langiano in sodelavci (2012), kjer 79 % 
preiskovancev ne uporablja ločenih desk. Sterniša in sodelavci (2017) navajajo, da 66 % 
slovenskih potrošnikov ločuje pripomočke, prav tako več kot polovica ameriških potrošnikov 
73 
 
(Mazengia et al., 2015). Jevšnik in sodelavci (2008) ter Gkana in Nychas (2017) navajajo, da 
ločene deske za rezanje mesa in zelenjave uporablja približno tretjina potrošnikov.  
Več kot polovica opazovancev je pravilno ravnala pri ločevanju surovega piščančjega mesa od 
ostalih živil in surovih živil od že pripravljenih, kar ugotavljajo tudi Odeyemi in sodelavci 
(2019) ter Stratev in sodelavci (2017), saj prav tako več kot polovica pravilno ločuje surova in 
že pripravljena živila. 
Večina opazovancev (75 %) ne ločuje krp za brisanje rok in ostalih površin. Bolj dosledni pri 
ločevanju so starejši potrošniki. Jevšnik in sodelavci (2013) so pri opazovanju starejših 
potrošnikov ugotovili, da večina ne ločuje krp za brisanje rok od krp za brisanje posode, 
podobno navajajo tudi Odeyemi in sodelavci (2019). 
Shranjevanje živil in ostankov živil 
Shranjevanje surovega piščančjega mesa v hladilniku je nujno, saj tako preprečimo rast 
škodljivih in patogenih mikroorganizmov in tudi navzkrižno onesnaževanje med 
shranjevanjem. Shranjeno mora biti pri temperaturi do 5 °C na najnižji polici v hladilniku, da 
se prepreči morebitno izcejanje na druga živila (Sampers et al., 2012). Ugotavljamo, da večina 
opazovancev (94 %) ni pozornih na to, kje v hladilniku shranjujejo pakirana ali nepakirana 
živila. Temu namenja pozornost samo 1 mlajši moški. Nepravilne prakse pri shranjevanju živil 
v hladilnikih ugotavljajo tudi Janjić in sodelavci (2017), kjer polovica potrošnikov nepravilno 
shranjuje živila (surova živila nad že pripravljenimi, nedosledno ločevanje surovih in 
pripravljenih živil). 
Večina (69 %) ostanke živil shranjuje na kuhinjskem pultu, ostali v hladilniku (12 %), ali pa 
ostanke živil pojedo živali (19 %). Tudi tuji študiji kažeta podobne rezultate, saj 24 % 
italijanskih (Langiano et al., 2012) in 17 % kitajskih (Gong et al., 2016) potrošnikov živila 
ohladi na sobni temperaturi in jih nato shrani v hladilnik. 
Preverjanje temperature med toplotno obdelavo in temperatura v hladilniku 
Ustrezna toplotna obdelava perutninskega mesa uniči patogene mikroorganizme in omogoči 
varno uživanje. Sterniša in sodelavci (2017) ugotavljajo, da je večina potrošnikov pozornih na 
temperaturo toplotno obdelanega piščančjega mesa. Na vprašanje, kako temperaturo preverjajo, 
pa večina odgovarja, da meso prerežejo ali ocenijo barvo mesa, le nekaj jih izmeri središčno 
temperaturo (Sterniša et al., 2017). Tudi v študiji ameriških (Mazengia et al., 2015) in belgijskih 
74 
 
potrošnikov (Sampers et al., 2012) so avtorji prišli do podobnih rezultatov. Vizualna kontrola 
ni vedno dober pokazatelj, da je meso ustrezno termično obdelano; to nam z gotovostjo lahko 
pove samo središča temperatura mesa (Ergönül, 2013). V naši raziskavi ni nihče izmed 
opazovanih potrošnikov uporabil termometra pri toplotni obdelavi mesa, ampak so ocenjevali 
barvo piščančjega mesa, čas pečenja, nekateri so piščančje bedro prerezali. Menimo, da so 
opazovani potrošniki ravnali prav, saj je uporaba termometra bolj pomembna pri toplotni 
obdelavi večjih kosov mesa, težjih od 2 kilograma, kot so pečenka ali cel piščanec, pri manjših 
kosih pa uporaba termometra ni nujno potrebna (Harrison, Andress, 2013). 
Pri opazovanih potrošnikih smo v domačih hladilnikih izmerili temperaturo hladnega zraka in 
ugotovili, da povprečna temperatura znaša 7,4 °C. Večjih razlik med starostnima skupinama in 
spoloma nismo opazili. Slabše rezultate v študiji srbskih potrošnikov so dobili Janjić in 
sodelavci (2017) s povprečno temperaturo 9,3 °C, kar je višje od priporočenih (5 ± 2 °C) (NIJZ, 
2014). Izmed vseh sodelujočih opazovancev ima samo 1 mlajši potrošnik v hladilniku 
termometer za preverjanje temperature. 63 % opazovanih potrošnikov ima ustrezne temperature 
v hladilnikih, od tega polovica potrošnikov, starejših od 65 let, in polovica mlajših od 35 let.  
Odgovori strukturiranega intervjuja 
Za preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja je potrebno delovne površine pred pripravo in 
po pripravi živil temeljito očistiti z detergentom in toplo vodo, saj le tako lahko učinkovito 
odstranimo vso umazanijo in mikroorganizme (NIJZ, 2014). Ugotovili smo, da večina 
opazovanih potrošnikov (88 %) vsakodnevno čisti delovne površine v kuhinji po vsaki uporabi. 
Večina (69 %) uporabi samo gobico in vodo. Jevšnik in sodelavci (2008) navajajo, da 60 % 
slovenskih potrošnikov delovne površine očisti vsakodnevno in po vsakem pripravljenem 
obroku (23 %). 
Nepravilno odtaljevanje živil povzroča rast in razvoj škodljivih mikroorganizmov, zato je 
priporočljivo, da živila odtaljujemo v hladilniku, hladni tekoči vodi ali mikrovalovni pečici 
(Ergönül, 2013). Več kot polovica (56 %) opazovancev živila odtaljuje na kuhinjskem pultu, v 
koritu, shrambi ali v topli/vroči vodi. Podobne rezultate so v študiji italijanskih potrošnikov 
dobili Langiano in sodelavci (2012), saj so ugotovili, da več kot polovica (63 %) potrošnikov 




6.3 Brisi in odtisne ploščice 
Namen odvzema ATP brisov in vzorcev odtisnih lističev je bil, da ugotovimo stopnjo 
onesnaženosti  delovnih površin in pripomočkov z mikroorganizmi v kuhinjah opazovanih 
potrošnikov.  
Za ugotavljanje skupnega števila mikroorganizmov (SŠMO), bakterije E. coli in drugih 
koliformnih bakterij na izbranih površinah smo uporabili gojišča RIDA®COUNT v obliki 
odtisnih lističev. Dobljene rezultate smo primerjali s kriteriji za oceno snažnosti iz Smernic za 
mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku (NLZOH, Veterinarska 
fakulteta, 2019). Pri vsakem potrošniku, ki smo ga opazovali pri pripravi izbranih živil, smo 
odvzeli 2 vzorca za E. coli in koliformne bakterije z deske za rezanje živil in servirnega krožnika 
ter 2 vzorca za skupno število mikroorganizmov prav tako z deske za rezanje živil in servirnega 
krožnika z 20 cm2  velike površine. V 3 primerih rezultatov zaradi poškodbe gojišča nismo 
mogli odčitati. Pri večini (12 od 16 potrošnikov) bakterij E. coli in koliformnih bakterij nismo 
zaznali ne na deski za rezanje živil, ne na servirnem krožniku, torej so vzorci skladni s parametri 
iz smernic, ki navajajo, da so brisi/izpirki površin po čiščenju in/ali razkuževanju snažni, če ne 
vsebujejo koagulaza pozitivnih stafilokokov in Staphylococcus aureus, enterokokov in bakterij 
vrste E. coli (NLZOH, Veterinarska fakulteta, 2019). Prisotnost koliformnih bakterij na deski 
za rezanje živil smo zaznali pri 1 starejšem potrošniku. Jevšnik in sodelavci (2013) so 
ugotavljali prisotnost nepatogenih in patogenih mikroorganizmov na površinah v kuhinjah 
starejših slovenskih potrošnikov in ugotovili povečano skupno števila mikroorganizmov 
(SŠMO) na rokah potrošnikov, delovnih površinah in plastičnih posodah. Koliformne bakterije 
in E. coli so zaznali na delovnih površinah in deskah za rezanje zelenjave (Jevšnik et al., 2013). 
Presežene vrednosti skupnega števila mikroorganizmov smo zaznali pri 2 starejših potrošnikih 
na deskah za rezanje živil. Pri ostalih opazovanih potrošnikih povišanega skupnega števila 
mikroorganizmov nismo zaznali ne na deskah za rezanje živil, ne na servirnih krožnikih. Torej 
lahko rečemo, da je večina vzorcev skladna z vrednostmi, ki so določene v Smernicah za 
mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku (NLZOH, Veterinarska 
fakulteta, 2019) in pravijo, da so brisi/izpirki površin po čiščenju in/ali razkuževanju snažni, če 
število aerobnih mezofilnih bakterij ne preseže 100 CFU/20 cm2 za delovni pribor (kuhinjski 
in jedilni pribor, kozarci, skodelice, krožniki …) in 200 CFU/20 cm2 za delovno površino 
(NLZOH, Veterinarska fakulteta, 2019). Iz dobljenih rezultatov lahko sklepamo, da imajo 
starejši potrošniki slabše higiensko stanje v kuhinjah v primerjavi z mlajšimi potrošniki. Tudi 
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Biranjia-Hurdoyal in Latouche (2016) in Gkana, Nychas, (2017) v raziskavi ugotavljajo, da je 
prisotnost bakterij E. coli, enterobakterij in povišano število skupnih mikroorganizmov v tistih 
gospodinjstvih, kjer so potrošniki starejši in je večje število članov družine. Ugotovili so tudi, 
da so roke starejših potrošnikov bolj onesnažene s koliformnimi bakterijami kot roke mlajših 
potrošnikov (Biranjia-Hurdoyal, Latouche, 2016). 
Z ATP brisi smo ocenili snažnost pripomočkov (nož za rezanje mesa, pribor za mešanje solate) 
in površin (delovni pult, stene hladilnika, stena pomivalnega stroja) v kuhinjah 16 opazovanih 
potrošnikov. Rezultate smo primerjali z vrednostmi, ki jih priporoča proizvajalec (Tabela 2). 
Več kot polovico snažnih brisov smo dobili pri vzorčenju pribora za mešanje solate in stene 
hladilnika. Najslabše meritve smo dobili pri vzorčenju delovnega pulta, kjer je samo 1 bris (6 
%) snažen, 75 % nesnažnih, pri 19 % pa opazimo povišane vrednosti RLU/100 cm2, kar 
pomeni, da površine niso ustrezno očiščene. Podobno ugotavljamo tudi pri brisih, odvzetih z 
nožev za rezanje mesa. Večina potrošnikov, starejših od 65 let, doma nima stroja za pomivanje 
posode, zato imamo v tem primeru manj vzorcev (n = 9), od katerih ima več kot polovica 
povišane vrednosti RLU/100 cm2, kar pomeni, da površine niso ustrezno očiščene. 
Večina vzorcev odtisnih lističev je skladnih s Smernicami za mikrobiološko varnost živil, ki so 
namenjena končnemu potrošniku (NLZOH, Veterinarska fakulteta, 2019), kar pomeni, da 
potrošniki ustrezno čistijo deske in servirne krožnice. Rezultati ATP brisov kažejo slabše 
higiensko stanje, saj je 39 % ATP brisov ocenjenih kot nesnažnih, 17 % površin ni dovolj 
očiščenih (opozorilna vrednost) in 44 % snažnih (Tabela 2). Več kot polovica ATP brisov, 
odvzetih s površine noža za rezanje mesa in delovnega pulta, je nesnažnih, kar pomeni, da 
morajo potrošniki bolj skrbeti za ustrezno čiščenje teh površin. Slabše rezultate ATP brisov v 
primerjavi z rezultati odtisnih lističev lahko povežemo s tem, da z ATP brisi zaznamo vse celice 
(mikrobne, rastlinske, živalske) in tudi ostanke organskega izvora (npr. ostanki živil), z 
odtisnimi lističi pa smo zaznali samo mikrobne celice. 
Na raziskovalno vprašanje, ali je nepravilno ravnanje potrošnikov z živili vzrok za 
mikrobiološko onesnaževanje površin pri delu v domači kuhinji, lahko odgovorimo pritrdilno, 
saj smo z opazovanjem ugotovili veliko nepravilnosti, ki so lahko vzrok na mikrobiološko 
onesnaževanje površin (nepravilno umivanje rok, neustrezno čiščenje delovnih pripomočkov in 
površin, nepravilno odstranjevanje odpadne embalaže). Večje tveganje za mikrobiološko 
onesnaževanje živil se pojavlja pri potrošnikih, starejših od 65 let. Potrošniki bi morali bolj 
dosledno skrbeti za osebno higieno, predvsem za večkratno in učinkovitejše umivanje rok. 
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Temeljito in sprotno bi bilo treba izvajati čiščenje delovnih površin, pripomočkov, pribora in 
posode v kuhinjah. Bolj pozorni bi morali biti glede preprečevanja navzkrižnega 
onesnaževanja, do katere pride preko površin, ki prihajajo v stik z živili ali preko rok.  
Na drugo raziskovalno vprašanje, ali so potrošniki premalo informirani o načinih zagotavljanja 
varnosti živil in zato lahko povzročijo tveganje za pojav okužb in/ali zastrupitev z živili, lahko 
delno odgovorimo pritrdilno, saj smo ugotovili, da so mlajši od 35 let in starejši od 56 let slabše 
informirani o načinih zagotavljanja varnosti živil kot potrošniki, stari od 36 do 55 let, zato lahko 
povzročijo tveganje za pojav okužb in/ali zastrupitev z živili. 
V naši raziskavi smo ugotovili, da imajo anketirani potrošniki sprejemljivo znanje s področja 
zaznavanja tveganja (tvegana živila), umivanja rok, preprečevanja navzkrižnega onesnaževanja 
(ločevanje desk za rezanje, noža, umivanje rok po stiku s surovimi živili). Slabše znanje  kažejo 
na področju poznavanja mikroorganizmov in uporabe termometra v hladilnikih in za 
preverjanje toplotne obdelave živil. Pojavijo se razlike v znanju na določenih področjih med 
starostnimi skupinami, stopnjami izobrazbe in spoloma. Ugotavljamo, da je znanje anketiranih 
potrošnikov primerljivo z drugimi študijami (Stratev et al., 2017; Mazengia et al., 2015; 
Langiano et al., 2012; Jevšnik et al., 2008).  
Starostniki imajo zaradi slabšega imunskega sistema in bolezni večjo možnost za okužbe in/ali 
zastrupitve z živili (Leal et al., 2017). Ugotavljamo, da je znanje starejših na določenih 
področjih sprejemljivo, vendar tega znanja pogosto ne prenesejo v prakso, saj so se potrošniki, 
starejši od 65 let, pri pripravi živil odrezali slabše kot potrošniki, mlajši od 35 let. Ugotovili 
smo tudi, da slabše znanje in ravnanje na področju zagotavljanja varnih živil kažejo potrošniki 
moškega spola, kar navajajo tudi tuje študije (Tomaszewska et al., 2017; Burke et al., 2016; 
Carbas et al., 2013; Ergönül, 2013; Lazou et al., 2012).  
Če povzamemo rezultate, ki smo jih pridobili z vsemi uporabljenimi metodami, ugotovimo, da 
se pojavijo razlike med tem, kaj potrošniki navajajo v anketnem vprašalniku in kako ravnajo 
pri pripravi živil. Več kot polovica (60 %) anketirancev navaja, da si pred pripravo živil vedno 
umije roke, in sicer več starejših kot mlajših potrošnikov. Z opazovanjem potrošnikov smo 
ugotovili, da si je roke pravilno umila polovica, vendar samo 25 % starejših potrošnikov. V 
anketnem vprašalniku več kot polovica navaja, da si roke po umivanju pravilno obriše s 
kuhinjsko krpo za brisanje rok (37 %) ali papirnatimi brisačami (26 %), z opazovanjem pa smo 
ugotovili, da več kot polovica (56 %) opazovancev za brisanje uporablja kuhinjsko krpo, ki ni 
ločena. Razlike se pojavijo tudi pri umivanju rok po stiku s surovim piščančjim mesom, saj jih 
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v anketi 67 % navaja, da si vedno umijejo roke z milom in toplo vodo, pri opazovanju pa 
ugotavljamo manjši delež pravilnega umivanja rok po stiku s surovih piščančjim mesom (50 
%). 
Ugotovili smo, da več kot polovica opazovanih potrošnikov (56 %) pravilno umije desko po 
rezanju surovega piščančjega mesa. Uspešnost čiščenja potrjujejo tudi rezultati odtisnih 
lističev, saj v večini primerov (88 %) ni povišanega skupnega števila mikroorganizmov in v 
večini odvzetih vzorcev (92 %) ni prisotnih bakterij vrst E. coli in drugih koliformnih bakterij. 
Večina opazovanih potrošnikov (87 %) pripomočkov, kot so nož in deske, ne ločuje, medtem 
pa rezultati anketnega vprašalnika kažejo drugačno sliko, saj 55 % anketirancev navaja, da 
deske ločujejo (več kot polovica potrošnikov iz 2. starostne skupine (51 %), sledi 1. (44 %) in 
3. starostna skupina (33 %)). Razlike opazimo tudi pri pranju zelenjave pred uporabo, saj v 
anketi 97 % anketirancev navaja, da paradižnik vedno operejo pred uporabo. Z opazovanjem 
smo dobili slabe rezultate, saj je korenje pred rezanjem oprala manj kot polovica (44 %) 
opazovancev, zelje pa samo 1 potrošnica (6 %). 
Z opazovanjem potrošnikov smo ugotovili, da večina čisti delovni pult samo z vodo in gobico, 
ki jo uporabljajo tudi za čiščenje posode, kar ima lahko za posledico to, da je večina ATP brisov, 
odvzetih z delovnih pultov, nesnažnih. Slabe rezultate ATP brisov smo dobili tudi pri vzorčenju 
noža, saj je bilo 50 % nesnažnih in 19 % v mejah opozorilnih vrednosti. Z opazovanjem smo 
ugotovili, da nož po uporabi z detergentom in toplo vodo očisti 63 % opazovanih potrošnikov, 
vendar glede na rezultate ATP brisov ne dovolj temeljito. 
Povprečna temperatura v hladilnikih opazovanih potrošnikov znaša 7,4 °C, povprečna 
temperatura, ki jo navajajo potrošniki v anketnem vprašalniku, je za 2 °C nižja in znaša 5,4 °C, 
kar po našem mnenju ni zanesljiv podatek, saj 51 % anketirancev navaja, da temperatur v 
domačem hladilniku ne pozna. 
Z našo raziskavo lahko potrdimo, da potrošniki kljub temu, da znanje na določenem področju 
imajo (npr. preprečevanje navzkrižnega onesnaževanja, shranjevanje ostankov živil, uporaba 
ločenih krp), tega znanja velikokrat ne prenesejo v prakso, kar potrjujejo tudi druge študije 
(Tomaszewska et al., 2017; Biranjia-Hurdoyal, Latouche, 2016; Mazengia et al., 2015; Sampers 






Z magistrskim delom smo dobili vpogled v znanje in ravnanje potrošnikov na področju 
zagotavljanja varnih živil v domači kuhinji. Pomembno je, da se potrošniki zavedajo tveganja, 
ki ga prinaša pomanjkljivo znanje s področja zagotavljanja varnih živil in nepravilno ravnanje 
v domači kuhinji ter vedo, kako lahko tveganje za okužbe in/ali zastrupitve z živili zmanjšajo. 
Pred izvedbo raziskave smo si zastavili cilje, da ugotovimo znanje potrošnikov o zagotavljanju 
varnih živil, ravnanje z izbranimi živili v domači kuhinji, odnos do zagotavljanja varnih živil 
ter stopnjo onesnaženosti delovnih površin in pripomočkov v kuhinjah sodelujočih. V raziskavi 
smo prišli do naslednjih ugotovitev: 
 Ugotavljamo, da je znanje potrošnikov na določenih področjih (poznavanje 
mikroorganizmov, uporaba termometra v hladilnikih in za preverjanje toplotne 
obdelave živil) pomanjkljivo. Najboljše znanje kažejo potrošniki, stari od 36 do 55 let, 
in ženske.  
 Opazovani potrošniki pri pripravi živil velikokrat ravnajo nepravilno in povzročajo 
tveganje za navzkrižno onesnaževanje živil, površin in delovnih pripomočkov. Slabo 
ravnanje ugotavljamo pri umivanju rok, pranju zelenjave, preprečevanju navzkrižnega 
onesnaževanja, shranjevanju ostankov živil in odtaljevanju zamrznjenih živil. 
 Večina je prepričanih, da znajo varno pripraviti živila in so prepričani v svoje znanje in 
pravilno ravnanje pri pripravi živil. Svojega ravnanja ne dojemajo kot tveganega in 
menijo, da je verjetnost, da se zastrupijo in/ali okužijo z živili, pripravljenimi doma, 
majhna. 
 Vzorci odtisnih lističev so pokazali, da pri večini opazovanih potrošnikov ni 
povečanega skupnega števila mikroorganizmov in ni prisotnih koliformnih bakterij in 
bakterij vrste E. coli. Povečano skupno število mikroorganizmov smo zaznali pri dveh 
starejših potrošnikih na deskah za rezanje živil in pri enem starejšem potrošniku tudi 
prisotnost koliformnih bakterij. Rezultati ATP meritev kažejo, da je več kot polovica 
vzorcev nesnažnih, kar zahteva boljše čiščenje. 
Pomembno je, da vsi člani gospodinjstva poznajo pravilno ravnanje za zagotavljanje varnosti 
živil. Potrebno je ozaveščanje in izobraževanje vseh potrošnikov, še posebej mlajših in 
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starejših, ki spadajo med tiste, ki kažejo slabše znanje in ravnanje pri zagotavljanju varnih živil. 
Menimo, da bi bilo potrebno potrošnike še bolj informirati na področju zagotavljanja varnih 
živil, zlasti na področjih, kjer se kaže slabo znanje in ravnanje. Zanimivo bi bilo tudi bolj 
podrobno preučiti odnos do zagotavljanja varnih živil in zaznavanje tveganj, ki jih lahko 
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9.1 Anketni vprašalnik 
VPRAŠALNIK O ZNANJU POTROŠNIKOV PRI PRIPRAVI ŽIVIL 
 
DEMOGRAFSKI PODATKI IN PREHRANJEVALNE NAVADE 













a) Osnovna šola 
b) Srednja šola 
c) Višja šola 
d) Univerzitetna izobrazba 
e) Magisterij, doktorat 
 
4. Status: 
a) Poročen ali v zunajzakonski zvezi 
b) Samski 
c) Ločen ali ovdovel  
 
5. Koliko članov šteje vaše gospodinjstvo?___________________________________ 
 
6. Koliko je v gospodinjstvu otrok, mlajših od 5 let?___________________________ 
 
7. Koliko je v gospodinjstvu otrok, starih med 5 in 18 let?______________________ 
 
8. Koliko je v gospodinjstvu članov, starejših od 60 let? ________________________ 
 





10. V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. Označite, katera izmed njih ste jedli 
v zadnjih 12 mesecih. 
 
 DA NE 
Surove školjke (ostrige)   
Surovo meso (npr. tatarski biftek, carpaccio itd.)   
Surove ribe (suši, sashimi itd.)   
Surove kalčke    
Surovo mleko   
Sire iz nepasteriziranega mleka   










2. Ali mislite, da se okužbe in/ali zastrupitve z živili v domačih gospodinjstvih pogosto 
pojavljajo? (prosim, izberite en odgovor) 





3. Se vam zdi, da se ljudje pogosto okužijo in/ali zastrupijo z živili, zaužitimi v 
restavracijah? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Bolj pogosto, kot s hrano pripravljeno doma. 
b) Manj pogosto, kot s hrano pripravljeno doma. 
c) Tako pogosto, kot s hrano pripravljeno doma. 
 
4. Kako resen problem predstavljajo za potrošnike živila, kontaminirana z 
mikroorganizmi? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Zelo resen problem. 
b) Resen problem. 
c) Ne tako resen problem. 
e) Ne predstavljajo problema. 
 
5. V spodnji tabeli so navedena izbrana živila. Kakšna je po vašem mnenju 
verjetnost, da živilo vsebuje mikroorganizme, ki lahko povzročijo okužbe in/ali 
zastrupitve z živili? Vsako trditev ocenite s številko od 1 do 5 (pri  čemer pomeni 1 
– sploh ni verjetno in 5 – zelo verjetno). 
 
 
 1 – sploh ni 
verjetno 
2 3 4 5 – zelo 
verjetno 
Surov piščanec      
Surova govedina      
Surovo sadje      
Surova jajca      
Surovo mleko      
Siri iz nepasteriziranega 
mleka 
     
Surova zelenjava      
Kislo zelje      
Surovi morski sadeži      
Živila, ki vsebujejo 
surove ribe (suši) 
     
 
 
6. V spodnji tabeli so navedene trditve. Če se s trditvijo strinjate, označite DRŽI,  
ali NE DRŽI, če se s trditvijo ne strinjate. 
 
TRDITVE DRŽI DELNO DRŽI NE DRŽI 
Znam varno pripraviti živila.    
Prepričan(-a) sem, da so živila, ki jih kupim v 
trgovini, varna. 
   
Prepričan(-a) sem, da so živila, ki jih pripravijo v 
restavracijah, varna. 
   
Če uživam živila, ki so pripravljena na higienski 
način, se ne morem okužiti in/ali zastrupiti. 
   
Nekatera odpoklicana živila lahko pripravimo 
tako, da jih zaužijemo brez zdravstvenih posledic. 
   
Menim, da državni organi poskrbijo, da je varnost 
živil zagotovljena. 
   
Menim, da živilska industrija zagotavlja varna 
živila. 
   
Odpoklic živil se izvede po tem, ko se pojavijo 
zastrupitve in/ali okužbe z živili. 
   
Ekološko pridelana živila niso kontaminirana tako 
močno kot živila, ki so pridelana na neekološki 
način. 
   
Lokalno pridelana živila so manj kontaminirana kot 
živila iz uvoza. 
   
 
 
OSTANKI PESTICIDOV IN ANTIBIOTIKOV V ŽIVILIH 




c) O tem se govori … vendar me to ne zanima. 
 
2. Ali menite, da ostanki pesticidov v živilih predstavljajo resen problem za zdravje? 
(prosim, izberite en odgovor) 
a) Da, predstavljajo resen problem. 
b) Lahko predstavljajo problem. 
c) Ne predstavljajo problema. 
d) O tem se govori … vendar me to ne zanima. 
 




c) O tem se govori … vendar me to ne zanima. 
 
4. Ali menite, da ostanki antibiotikov v živilih predstavljajo resen problem za 
zdravje? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Da, predstavljajo resen problem. 
b) Lahko predstavljajo problem. 
c) Ne predstavljajo problema. 




RAVNANJE PRI PRIPRAVI ŽIVIL 
1. Kako pogosto doma pripravljate  obroke hrane? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Zelo pogosto. 
b) Pogosto. 
c) Redko.  
d) Nikoli. 
 
2. Kako pogosto si pred začetkom priprave živil umijete roke s toplo tekočo vodo in 
milom? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Vedno. 
b) Skoraj vedno. 
c) Včasih. 
d) Nikoli. 
e) Na to nisem pozoren. 
 
 
3. Ocenit,e kako dolgo si po navadi pred pripravo živil umivate roke? (prosim, 
izberite en odgovor) 
a) 10 sekund ali manj. 
b) 11–20 sekund. 
c) Več kot 20 sekund. 
d) Na to nisem pozoren. 
 
4. Kako si po umivanju osušite roke? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Rok si ne osušim. 
b) S predpasnikom. 
c) S kuhinjsko krpo za brisanje posode. 
d) S papirnatimi brisačami. 
e) S kuhinjsko krpo za brisanje rok. 
f) Drugo (prosim navedite):________________________ 
 
5. Ali doma kdaj pripravljate ribe ali školjke? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Da. 
b) Ne. 
c) Hrane ne pripravljam sam. 
 
6. Ali doma kdaj pripravljate surovo rdeče meso ali celega piščanca? (prosim, 
izberite en odgovor) 
a) Da. 
b) Ne. 
c) Hrane ne pripravljam sam. 
 
7. Kaj naredite po rokovanju s surovim rdečim mesom, piščancem ali ribo? (prosim, 
izberite en odgovor) 
a) Roke obrišem s papirnato brisačo. 
b) Roke obrišem s kuhinjsko krpo. 
c) Roke umijem s toplo ali hladno vodo. 
d) Roke umijem z milom in toplo vodo. 
e) Med pripravo hrane si ne umivam rok. 
 
8. Kaj naredite takoj po tem, ko razbijete jajce? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Nadaljujem s kuhanjem. 
b) Roke obrišem s kuhinjsko krpo ali brisačo. 
c) Sperem roke s toplo ali hladno vodo. 
d) Umijem roke z milom in toplo vodo. 
e) Nikoli ne rokujem s surovim jajcem. 
 
9. Kaj naredite po rokovanju s surovim piščančjim mesom? (prosim, izberite en 
odgovor) 
a) Nadaljujem s kuhanjem. 
b) Sperem roke s toplo ali hladno vodo. 
c) Umijem roke z milom in toplo vodo. 
d) Ne rokujem s surovim piščančjim mesom. 
 
 
10. Desko uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali perutnine. Nato jo želite 
uporabiti za rezanje drugih živil, ki so namenjena takojšnemu uživanju (npr. 
solate). Kaj naredite z desko? (možnih je več odgovorov) 
a) Desko uporabim za pripravo drugih živil. 
b) Desko sperem s hladno ali toplo vodo. 
c) Desko operem z detergentom in toplo vodo. 
d) Uporabim drugo desko za rezanje. 
e) Drugo (prosim navedite): ____________________________________ 
f) Na to nisem pozoren. 
 
11. Nož uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali perutnine. Nato ga želite 
uporabiti za rezanje drugih živil, ki so namenjena takojšnemu uživanju (npr. 
solate). Kaj naredite z nožem? (možnih je več odgovorov) 
a) Nož uporabim naprej za pripravo drugih živil. 
b) Nož sperem s hladno ali toplo vodo. 
c) Nož operem z detergentom in toplo vodo. 
d) Uporabim drugi nož. 
e) Z nožem vedno najprej režem zelenjavo ali sadje, nato meso. 
f) Na to nisem pozoren. 
g) Drugo (prosim navedite): _____________________________ 
 
12. Skuhate večje količine juhe ali obare z rdečim mesom ali perutnino in jo želite 
shraniti za naslednji dan. Kaj naredite? (prosim izberite en odgovor) 
a) Pripravljeno jed takoj shranim v hladilnik. 
b) Pripravljeno jed najprej ohladim na sobni temperaturi, nato shranim v 
hladilnik. 
c) Pripravljeno jed najprej ohladim v hladni vodi, nato shranim v hladilnik. 
d) Pripravljeno jed pustim na kuhinjskem pultu. 
e) Ne pripravljam takšnih jedi. 
f) Na to nisem pozoren. 
 
13. Kako dolgo pustite pripravljeno jed na sobni temperaturi, da se ohladi? (prosim, 
izberite en odgovor) 
a) Manj kot dve uri. 
b) Več kot dve uri. 
c) Na to nisem pozoren. 
 
14. Ko pečete meso na žaru, kaj običajno uporabite za serviranje? (prosim, izberite en 
odgovor) 
a) Uporabim isto posodo, v kateri je bilo prej shranjeno surovo meso. 
b) Uporabim drugo posodo. 
c) Pečeno meso razdelim na vsak krožnik posebej. 
d) Na to nisem pozoren(-a). 
 
15. Če za serviranje pečenega mesa uporabite posodo, v kateri ste shranjevali surovo 
meso, jo prej operete ali uporabite takšno, kakršna je? (prosim, izberite en 
odgovor) 
a) Posodo operem s toplo ali hladno vodo. 
b) Posodo operem z detergentom in toplo vodo. 
c) Posodo uporabim takšno, kakršna je. 
 
d) Na to nisem pozoren (-a). 
 









d) Odvisno od navodil na deklaraciji. 
 





19. Če paradižnik operete, katero izmed spodaj naštetih tehnik uporabite? (prosim, 
izberite en odgovor) 
a) Paradižnik drgnem pod tekočo vodo s ščetko, krpo ali rokami. 
b) Paradižnik nekaj časa držim pod tekočo vodo brez drgnjenja. 
c) Paradižnik potopim v posodo z vodo. 
d) Za pranje paradižnika uporabim čistilno sredstvo. 
e) Tega ne delam sam(-a). 
 
20. Če paradižnik operete s čistilnim sredstvom, kaj pri tem uporabljate? (prosim, 
izberite en odgovor) 
a) Milo za roke. 
b) Detergent za posodo. 
c) Kis ali sodo bikarbono. 
d) Ne uporabljam čistilnega sredstva. 
e) Drugo (prosim navedite):_____________________ 
 
 
MIKROORGANIZMI IN OBČUTLJIVE POPULACIJSKE SKUPINE 
 
1. S katero izmed spodaj naštetih izjav se najbolj strinjate? (prosim, izberite en 
odgovor) 
a) Določene skupine ljudi so bolj dovzetne za okužbe in/ali zastrupitve z 
živili.  
b) Vsi ljudje imajo enake možnosti, da se okužijo in/ali zastrupijo z živili. 
c) Ne vem. 
 
2. Katere skupine ljudi imajo po vašem mnenju večje tveganje za okužbe in/ali 






e) Osebe z določenimi boleznimi. 
f) Osebe z oslabljenim imunskim sistemom. 
g) Osebe s slabimi higienskimi navadami. 
h) Najstniki. 
i) Drugi (prosim navedite):__________________ 
 
3. V spodnji tabeli so navedeni izbrani mikroorganizmi. Če mikroorganizem poznate, 
označite DA, ali NE, če mikroorganizma ne poznate. Če mikroorganizem poznate, 
napišite prosim tudi, s katerim živilom ga povezujete. 
 
MIKROORGANIZEM DA Živilo NE 
Salmonella     
  
Listeria monocytogenes    
  
Bacilus     
  
Escherichia coli O157    
  
Campylobacter    
  
Bacilus cereus    
  
Staphylococcus aureus    
  
Clostridium perfringens    
  
Clostridium botulinum    
 
Yersinia enterocolitica    
Norovirusi     
Adenovirusi    
 
 
3. Kako lahko preprečimo okužbe in/ali zastrupitve z živilom, ki vsebuje bakterije iz 
rodu Salmonella? 
a) Živilo temeljito prekuhamo/pečemo. 
b) Živilo operemo s tekočo vodo. 
c) Živilo zamrznemo. 
d) Živilu dodamo kis ali limoni sok. 
e) Takšno živilo ni več varno za uživanje. 
f) Ne vem. 
 
4. Kakšna je po vašem mnenju verjetnost za okužbo in/ali zastrupitev z živili, če so 
pripravljena na različne načine, predstavljene v tabeli. Vsako trditev ocenite s 
številko od 1 do 5 (pri  čemer pomeni 1 – sploh ni verjetno in 5 – zelo verjetno). 
 
 1 – sploh 
ni verjetno 
2 3 4 
5 – zelo 
verjetno 
Pred pripravo živil ste si pozabili 
umiti roke.   
    
Zelenjava, ki jo nameravate pojesti 
surovo, je prišla v stik s surovim 
mesom ali piščancem.  
 
    
Zaužili ste meso ali piščanca, ki ni 
dovolj toplotno obdelano.  
    
Mesno obaro ali pečenko pustite po 
kuhanju na sobni temperaturi več 
kot 2 uri.  
 
    
Zaužili ste živilo, ki je bilo 
odpoklicano.   
    
 
 
ČAS IN TEMPERATURA 
1. Ali imate v domačem hladilniku termometer? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Da. 
b) Ne.  
c) To se mi ne zdi pomembno. 
 
2. Ali veste, kolikšna je temperatura v vašem hladilniku? (prosim, izberite en 
odgovor) 
a) Da, temperatura znaša __________°C. 
b) Ne. 
c) To se mi ne zdi pomembno. 
3. Kako pogosto preverite temperaturo v hladilniku? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Vsakodnevno. 
b) Enkrat tedensko. 
c) Vsak mesec. 
d) Kadar je živilo na otip pretoplo/premrzlo. 
e) Nikoli. 
f) To se mi ne zdi pomembno. 
 
4. Kako pogosto očistite hladilnik? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Enkrat tedensko. 
b) Vsak mesec. 
c) Po potrebi. 
d) Nikoli. 
e) To se mi ne zdi pomembno. 
 
 
5. Kako odtaljujete zamrznjeno meso? (prosim, izberite en odgovor) 
a) V hladilniku. 
b) Na kuhinjskem pultu. 
c) V mikrovalovni pečici. 
d) Pod tekočo vodo. 
e) Tega ne počnem sam(-a). 
 
6. Kako pomembno se vam zdi, da za kuhanje uporabljamo termometer? (prosim, 
izberite en odgovor) 
a) Zelo pomembno. 
b) Manj pomembno. 
c) Ni pomembno. 
 
7. Ali doma uporabljate termometer, da preverite, če so živila dovolj toplotno 
obdelana? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Da. 
b) Ne. 
c) To se mi ne zdi pomembno. 
 
8. Prosim navedite za katera živila uporabljate termometer, da se prepričate, če so 
dovolj toplotno obdelana?  
__________________________________________________________________ 
 
9. Kako pogosto ste v zadnjem letu uporabili termometer, da ste preverili, ali so večji 





e) To se mi ne zdi pomembno. 
 
10. Kako pogosto uporabljate termometer za preverjanje zadostne toplotne obdelave 





e) To se mi ne zdi pomembno. 
11. Kako dolgo pogrevate ostanke živil? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Dokler živila ne zavrejo. 
b) Dokler živila niso topla in primerna za takojšnje uživanje. 
c) Pogrevanje ostankov živil ni potrebno. 
d) Nimam ostankov živil, ker jih zavržem. 
e) Nimam ostankov živil, ker jih pojedo živali. 
 
12. Kaj je potrebno narediti z ostanki živil, ki jih pogrejemo, vendar še vedno ne 
pojemo do konca? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Shranimo jih v hladilniku in jih ponovno pogrejemo pred uživanjem. 
b) Pustimo jih na kuhinjskem pultu in jih nato pogrejemo. 
 
c) Uživamo jih lahko dokler imajo živila prijeten vonj. 
d) Ostanke živil zavržemo. 
 
13. Kdaj je z vidika varnosti živil najprimernejše kupiti živila iz hladilnika ali 
zamrzovalnika? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Takoj na začetku nakupovanja. 
b) Na sredini nakupovanja. 
c) Proti koncu nakupovanja. 
d) Na koncu nakupovanja, tik predem gremo na blagajno. 
e) Ni pomembno kdaj. 
f) O tem še nisem razmišljal. 
 
14. Menite, da je čas transporta svežega mesa, perutnine in rib od trgovine do doma  
pomemben? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Zelo pomemben. 
b) Pomemben. 
c) Manj pomemben. 
d) Ni pomemben. 
 
15. Ali uporabljate izolirno vrečko ali hladilno torbo za vzdrževanje hladne verige 
pri nakupu zamrznjenih in hitro pokvarljivih živil? (prosim, izberite en odgovor) 
a) Vedno. 
b) Včasih.  
c) Nikoli.  
d) To se mi ne zdi pomembno. 
VIRI INFORMACIJ  
1. V preglednici označite, ali ste v zadnjem letu pridobili informacije o varnosti in 
higieni živil iz spodaj naštetih virov. 
 
Viri informacij DA NE 
Radio ali TV   
Spletne strani pristojnih državnih organov 
(Ministrstvo za zdravje, Zdravstveni 
inšpektorat RS itd.) 
  
Druge spletne strani   
Prijatelji, družina   
Časopisi   
Kuharske oddaje na TV   
Zdravniki ali drugi zdravstveni delavci   
Kuharske knjige   
Revije   
Učitelji ali profesorji   
Socialna omrežja (FB, Twitter …)   






ODPOKLIC ŽIVIL  
1. Se vam zdi, da se je v zadnjih 5 letih število odpoklicanih živil povečalo, zmanjšalo 
ali je ostalo nespremenjeno? (prosim izberite en odgovor) 
a) Zmanjšalo. 
b) Povečalo. 
c) Ostalo enako. 
d) Nisem pozoren(-a) na to. 
 




3. Kje ste izvedeli za odpoklic tega živila? (možnih je več odgovorov) 
a) Radio/TV. 
b) Spletne strani pristojnih državnih organov (Ministrstvo za zdravje, 
Zdravstveni inšpektorat RS itd.) 
c) Časopisi, revije. 
d) Zveza potrošnikov Slovenije 
e) Internet. 
f) Socialna omrežja (Facebook, Twitter ...). 
g) Trgovina. 
h) Prijatelji, družina. 
i) Drugo (prosim navedite): _______________ 
 
9.2 Opazovalna lista 
Opazovalna lista potrošnikov pri pripravi hrane 
Datum opazovanja:_______________.  Čas opazovanja: od ___________ do ____________. 
Kategorija potrošnikov:  1.  Mlajši od 35 let 
       2. Starejši od 65 let 
Ključni postopki za varno pripravo hrane Postopek je bil 
pravilno izveden 
Postopek ni bil 
izveden 
Postopek ni bil 
pravilno izveden 
Opombe 
Umivanje:     
Umivanje z milom in toplo vodo pred 
pričetkom dela  
    
Pravilna tehnika umivanja rok – drgnjenje 
vsaj 20 sekund 
    
Umivanje rok po stiku s surovim piščancem 
– z milom in vodo  
    
Pravilna tehnika umivanja rok – drgnjenje 
vsaj 20 sekund 
    
Pranje surovega korenja pred rezanjem     
Pranje zeljne solate pred rezanjem     
 
Umivanje rok po stiku s surovo zelenjavo – z 
milom in vodo 
    
Čiščenje delovnih površin in pripomočkov     
Čiščenje deske po rezanju mesa z milom in 
vodo 
    
Čiščenje noža za rezanje mesa z milom in 
vodo 
    
Čiščenje deske po rezanju zelenjave z milom 
in vodo 
    
Čiščenje noža po rezanju zelenjave z milom 
in vodo 
    
Čiščenje ostalih pripomočkov z milom in 
vodo 
    
Preprečevanje navzkrižne kontaminacije      
Ločevanje surovega piščančjega mesa od 
ostalih živil 
    
Ločeni delovni pripomočki za meso in 
zelenjavo 
    
Ločevanje krpe za brisanje rok in 
pripomočkov 
    
Ločevanje surovih živil od pripravljenih     
Pravilno odstranjevanje odpadne embalaže     
 
Temperatura      
Uporaba termometra za preverjanje 
temperature  
    
Uporaba termometra v hladilniku      
Shranjevanje ostankov     
Pripravljena živila so shranjena v hladilniku      
Nepakirana živila so v hladilniku shranjena 
na zgornjih policah  
    
Toplotno vzdrževanje živil na primerni 
temperaturi 
    
 
Termometer v hladilniku:   DA    NE 
Temperatura v hladilniku  ______°C. 
Opazovanci posodo v pomivalnem stroju perejo na _____________ programu, pri _______°C. 
Kako pogosto očistite kuhinjski pult in kaj pri tem uporabljate?  
Kako preverite, ali je živilo dovolj toplotno obdelano?   
Kako običajno odtaljujete zamrznjena živila? 
 




XSPOL1   Spol: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Moški) 63 19% 19% 19% 
     2 (Ženski) 277 81% 81% 100% 
Veljavni   Skupaj 340 100% 100%    
 
   




  V katero starostno skupino spadate? 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (18 - 25 let) 81 24% 24% 24% 
     2 (26 - 35 let) 90 26% 26% 50% 
     3 (36 - 45 let) 48 14% 14% 64% 
     4 (46 - 55 let  ) 59 17% 17% 82% 
     5 (56 - 65 let) 30 9% 9% 91% 
     6 (več kot 65 let) 32 9% 9% 100% 
Veljavni   Skupaj 340 100% 100%    
 
   




  Kakšen je vaš zakonski stan? 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Samski ) 108 32% 32% 32% 
     2 (Poročeni) 203 60% 60% 91% 
     3 (Vdoveli) 9 3% 3% 94% 
     4 (Razvezani) 20 6% 6% 100% 
Veljavni   Skupaj 340 100% 100%    
 
   




  Kakšna je vaša najvišja dosežena formalna izobrazba?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Osnovna šola) 13 4% 4% 4% 
     2 (Srednja šola) 125 37% 37% 41% 
 
     3 (Višja šola) 47 14% 14% 54% 
     4 (Univerzitetna izobrazba) 114 34% 34% 88% 
     5 (Magisterij, doktorat) 41 12% 12% 100% 
Veljavni   Skupaj 340 100% 100%    
 
   




  Koliko članov šteje vaše gospodinjstvo?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     sem v domu starejših občanov 1 0% 0% 0% 
     sama 1 0% 0% 1% 
     test - izločiti iz analize 1 0% 0% 1% 
     1 27 8% 8% 9% 
     2 68 20% 20% 29% 
     3 68 20% 20% 49% 
     4 108 32% 32% 81% 
     5 40 12% 12% 93% 
     6 11 3% 3% 96% 
     7 6 2% 2% 98% 
     8 4 1% 1% 99% 
     9 1 0% 0% 99% 
     2-6 1 0% 0% 100% 
     trenutno 3 1 0% 0% 100% 




  Koliko je v gospodinjstvu otrok mlajših od 5 let?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     test - izločiti iz analize 1 0% 0% 0% 
     0 (občasno na obisku 2) 1 0% 0% 1% 
     - 2 1% 1% 1% 
     / 1 0% 0% 2% 
     0 250 74% 80% 81% 
     1 42 12% 13% 95% 
     2 9 3% 3% 98% 
     3 1 0% 0% 98% 
     nič 2 1% 1% 99% 
 
     o 2 1% 1% 99% 
     ne vsak dan,2 1 0% 0% 100% 
     x 1 0% 0% 100% 




  Koliko je v gospodinjstvu otrok starih med 5 in 18 let?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     test - izločiti iz analize 1 0% 0% 0% 
     0 (občasno na obisku 3 1 0% 0% 1% 
     - 1 0% 0% 1% 
     / 1 0% 0% 1% 
     0 208 61% 66% 68% 
     1 52 15% 17% 84% 
     2 35 10% 11% 96% 
     10 1 0% 0% 96% 
     3 6 2% 2% 98% 
     o 1 0% 0% 98% 
     p 1 0% 0% 98% 
     _ 1 0% 0% 99% 
     ne vsak dan2 1 0% 0% 99% 
     nič 2 1% 1% 100% 
     x 1 0% 0% 100% 




  Koliko je v gospodinjstvu članov starejših od 60 let?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     test - izločiti iz analize 1 0% 0% 0% 
     / 1 0% 0% 1% 
     0 212 62% 66% 67% 
     1 53 16% 17% 83% 
     2 51 15% 16% 99% 
     3 1 0% 0% 100% 
     dva 1 0% 0% 100% 




   Ali je v vašem gospodinjstvu kakšna nosečnica?  
 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 18 5% 5% 5% 
     2 (Ne.) 318 94% 95% 100% 
Veljavni   Skupaj 336 99% 100%    
 
   




  V spodnji tabeli so navedena nekatera živila. Označite, 
katere izmed njih ste jedli v zadnjih 12 mesecih. 
   Podvprašanja Odgovori Veljavni Št. enot Povprečje 
Std. 
Odklon 
        Da NE Skupaj             
Q6a   Surove školjke (ostrige) 16 (5%) 311 (95%) 327 (100%) 327 340 2.0 0.2 
Q6b 
  Surovo meso (npr. tatarski 
biftek, carpaccio itd.) 
170 (52%) 159 (48%) 329 (100%) 329 340 1.5 0.5 
Q6c 
  Surove ribe (suši, sashimi 
itd.) 
50 (15%) 276 (85%) 326 (100%) 326 340 1.8 0.4 
Q6d   Surove kalčke 81 (25%) 247 (75%) 328 (100%) 328 340 1.8 0.4 
Q6e   Surovo mleko 89 (27%) 237 (73%) 326 (100%) 326 340 1.7 0.4 
Q6f 
  Siri iz nepasteriziranega 
mleka 
115 (35%) 209 (65%) 324 (100%) 324 340 1.6 0.5 
Q6g 
  Jedi iz surovih jajc (npr. 
šato, tiramisu, majoneza 
itd.) 




  Prosim napišite kaj si 
predstavljate pod 
pojmom »varnost živil«?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     znano poreklo živila, primeren način hrambe 1 0% 0% 0% 
     zascita zivali 1 0% 0% 1% 
     neokuženo 1 0% 0% 1% 
   
  neoporečnost, da ne vsebuje škodljivih aditivov, konzervansov  
primesi itd. 
1 0% 0% 2% 
     higienski nadzor. 1 0% 0% 2% 
   
  varnost živil, živilo ne predstavlja tveganje za uporabnika. je 
mikrobiološko nekporecno in varno za uporabnika. 
1 0% 0% 2% 
     ustrezna predelava in priprava živil. 1 0% 0% 3% 
     doma pripravljena brez konzervansov 1 0% 0% 3% 
     zdravstvena neoporečnost 1 0% 0% 3% 
     da so pregledana, da imajo deklaracijo. 1 0% 0% 4% 
     sledljivost hrane od izvora čez proizvodnjo do polic. 1 0% 0% 4% 
     varno za užitje 1 0% 0% 5% 
   
  ko ga zaužijem da nima to negativnih posledic tako na kratek 
kot na dolgi rok. 
1 0% 0% 5% 
     vsako zivilo ima datum, primerno zaprta embalaza,... 1 0% 0% 5% 
     skrb za osnove 1 0% 0% 6% 
     prehrana brez škodljivih aditivov 1 0% 0% 6% 
 
     mikrobiološko in kemijsko neoporečna živila 1 0% 0% 6% 
   
  da so njihova pridelava, shranjevanje in priprava varni za 
uporabo in uživanje, da ne škodijo našemu zdravju. 
1 0% 0% 7% 
   
  da ne predstavlja tveganja za zdravje, torej da ni prekinjena 
hladna veriga, da ni pretečen rok uporabnosti in da je živilo 
organoleptično bp. 
1 0% 0% 7% 
   
  poreklo znano in kontrolirano in pripravljeno na higiensko in 
zdravju neškodljiv način 
1 0% 0% 8% 
   
  pomeni, da so zivila katera uzivamo varna, torej ne 
predstavljajo tveganja za zdravje ljudi. zivila ustrezne kakovosti, 
mikrobioolosko, kemijsko in fizikalno ne predstavljajo tveganja 
za zdravje ljudi. vsebujejo elemente dobre higienske prakse in 
ustrezno sledljivostod polja do vilic 
1 0% 0% 8% 
     da so pregledana 1 0% 0% 8% 
     brez gso prirejeno, surovo, sveze, 1 0% 0% 9% 
     zivila ne predstavljajo tveganja za zdravje ljudi 1 0% 0% 9% 
     ohranjanjanje zivil, tako da niso kontaminirana 1 0% 0% 9% 
     hrano ki ne skoduje 1 0% 0% 10% 
     neoporečna hrana 1 0% 0% 10% 
     zivilo je varno za uporabo, testirano... 1 0% 0% 11% 
     da z uživanjem živil ne zbolim 1 0% 0% 11% 
     da je živilo neoporečno, sveze 1 0% 0% 11% 




  Kako pogosto po vašem mnenju se v domačih 
gospodinjstvih zgodijo okužbe in/ali zastrupitve z živili?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Zelo pogosto.) 8 2% 3% 3% 
     2 (Pogosto.) 42 12% 14% 17% 
     3 (Redko.) 195 57% 65% 82% 
     4 (Nikoli.) 54 16% 18% 100% 
Veljavni   Skupaj 299 88% 100%    
 
   




  Se vam zdi, da se ljudje pogosto okužijo in/ali zastrupijo 
z živili zaužitimi v restavracijah?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Bolj pogosto, kot s hrano pripravljeno doma.) 185 54% 62% 62% 
     2 (Manj pogosto, kot s hrano pripravljeno doma.) 45 13% 15% 77% 
     3 (Tako pogosto, kot s hrano pripravljeno doma.) 67 20% 23% 100% 
Veljavni   Skupaj 297 87% 100%    
 
   




  Kako resen problem predstavljajo za potrošnike živila 
kontaminirana z mikroorganizmi?  
 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Zelo resen problem.) 113 33% 39% 39% 
     2 (Resen problem.) 148 44% 51% 89% 
     3 (Ne resen problem.) 29 9% 10% 99% 
     4 (Ne predstavljajo problema.) 3 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 293 86% 100%    
 
   




  V spodnji tabeli so navedena izbrana živila. Kakšna je 
po vašem mnenju verjetnost, da živilo vsebuje 
mikroorganizme, ki lahko povzročijo okužbe in/ali 
zastrupitve z živili? Vsako trditev ocenite s številko od 1 
do 5, pri  čemer pomeni 1 - sploh ni verjetno in 5 - zelo 
verjetno. 
   Podvprašanja Odgovori Veljavni Št. enot Povprečje 
Std. 
Odklon 
        
1 - sploh ni 
verjetno 
2 3 4 
5 - zelo 
verjetno 
Skupaj             
Q11a   Surov piščanec 0 (0%) 9 (3%) 46 (16%) 53 (18%) 186 (63%) 
294 
(100%) 
294 340 4.4 0.9 
Q11b   Surova govedina 5 (2%) 42 (14%) 107 (36%) 70 (24%) 70 (24%) 
294 
(100%) 
294 340 3.5 1.1 
Q11c   Surovo sadje 77 (26%) 135 (46%) 61 (21%) 13 (4%) 6 (2%) 
292 
(100%) 
292 340 2.1 0.9 
Q11d   Surova jajca 1 (0%) 28 (10%) 71 (24%) 70 (24%) 122 (42%) 
292 
(100%) 
292 340 4.0 1.0 
Q11e   Surovo mleko 5 (2%) 66 (23%) 98 (34%) 72 (25%) 49 (17%) 
290 
(100%) 
290 340 3.3 1.1 
Q11f 
  Siri iz nepasteriziranega 
mleka 
15 (5%) 71 (25%) 115 (40%) 60 (21%) 28 (10%) 
289 
(100%) 
289 340 3.1 1.0 
Q11g   Surova zelenjava 64 (22%) 151 (52%) 56 (19%) 14 (5%) 6 (2%) 
291 
(100%) 
291 340 2.1 0.9 
Q11h   Kislo zelje  102 (35%) 136 (47%) 44 (15%) 5 (2%) 2 (1%) 
289 
(100%) 
289 340 1.9 0.8 
Q11i   Surovi morski sadeži 0 (0%) 21 (7%) 33 (11%) 87 (30%) 150 (52%) 
291 
(100%) 




  V spodnji tabeli so 
navedene trditve. Če se s 
trditvijo strinjate 
označite DRŽI, oziroma 
NE DRŽI, če se s trditvijo 
ne strinjate. 
   Podvprašanja Odgovori Veljavni Št. enot Povprečje 
Std. 
Odklon 
        DRŽI  NE DRŽI Skupaj             
Q12a 
  Znam varno pripraviti 
živila. 
287 (97%) 8 (3%) 295 (100%) 295 340 1.0 0.2 
Q12b 
  Prepričan (-a) sem, da so 
živila, ki jih kupim v 
trgovini varna. 
148 (51%) 145 (49%) 293 (100%) 293 340 1.5 0.5 
Q12c 
  Prepričan (-a) sem, da so 
živila, ki jih pripravijo v 
restavracijah varna. 
110 (38%) 181 (62%) 291 (100%) 291 340 1.6 0.5 
Q12d 
  Če uživam živila, ki so 
pripravljena na higienski 
način, se ne morem okužiti 
in/ali zastrupiti. 
139 (48%) 152 (52%) 291 (100%) 291 340 1.5 0.5 
Q12e 
  Nekatera odpoklicana 
živila lahko pripravimo 
tako, da jih zaužijemo brez 
zdravstvenih posledic. 
120 (41%) 171 (59%) 291 (100%) 291 340 1.6 0.5 
 
Q12f 
  Menim, da državni organi 
poskrbijo, da je varnost 
živil zagotovljena. 
164 (57%) 125 (43%) 289 (100%) 289 340 1.4 0.5 
Q12g 
  Menim, da živilska 
industrija zagotavlja varna 
živila. 
157 (55%) 131 (45%) 288 (100%) 288 340 1.5 0.5 
Q12h 
  Odpoklic živil se izvede 
po tem, ko se pojavijo 
zastrupitve in/ali okužbe z 
živili. 
169 (58%) 120 (42%) 289 (100%) 289 340 1.4 0.5 
Q12i 
  Ekološko pridelana živila 
niso kontaminirana tako 
močno kot živila, ki so 
pridelana na neekološki 
način. 
137 (47%) 152 (53%) 289 (100%) 289 340 1.5 0.5 
Q12j 
  Lokalno pridelana živila 
so manj kontaminirana kot 
živila iz uvoza. 




  Ali ste seznanjeni s 
problematiko ostankov 
pesticidov v živilih?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 197 58% 67% 67% 
     2 (Ne.) 75 22% 26% 93% 
     3 (O tem se govori ... vendar me to ne zanima.) 20 6% 7% 100% 
Veljavni   Skupaj 292 86% 100%    
 
   




  Ali menite, da ostanki pesticidov v živilih predstavljajo 
resen problem za zdravje?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 ( Da, predstavljajo resen problem.) 193 57% 66% 66% 
     2 ( Lahko predstavljajo problem.) 97 29% 33% 99% 
     3 ( Ne predstavljajo problema.) 0 0% 0% 99% 
     4 (O tem se govori ... vendar me to ne zanima.) 4 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 294 86% 100%    
 
   




  Ali ste seznanjeni s problematiko ostankov antibiotikov v 
živilih?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 196 58% 67% 67% 
     2 (Ne.) 87 26% 30% 97% 
     3 (O tem se govori ... vendar me to ne zanima.) 10 3% 3% 100% 
Veljavni   Skupaj 293 86% 100%    
 
   




  Ali menite, da ostanki antibiotikov v živilih predstavljajo 
resen problem za zdravje?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
 
     1 ( Da, predstavljajo resen problem.) 212 62% 72% 72% 
     2 ( Lahko predstavljajo problem.) 78 23% 27% 99% 
     3 ( Ne predstavljajo problema.) 0 0% 0% 99% 
     4 (O tem se govori ... vendar me to ne zanima.) 4 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 294 86% 100%    
 
   




  Kako pogosto doma pripravljate obroke hrane?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Dnevno.) 245 72% 84% 84% 
     2 (Tedensko.) 38 11% 13% 98% 
     3 (Mesečno.) 1 0% 0% 98% 
     4 (Zelo redko.) 6 2% 2% 100% 
     5 (Nikoli.) 0 0% 0% 100% 
Veljavni   Skupaj 290 85% 100%    
 
   




  Kako pogosto si pred začetkom priprave živil umijete 
roke s toplo tekočo vodo in milom?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Vedno.) 174 51% 60% 60% 
     2 (Skoraj vedno.) 90 26% 31% 91% 
     3 (Včasih.) 21 6% 7% 98% 
     4 (Nikoli.) 1 0% 0% 99% 
     5 (Na to nisem pozoren.) 4 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 290 85% 100%    
 
   




  Ocenite kako dolgo si po navadi pred pripravo živil 
umivate roke?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (10 sekund ali manj.) 76 22% 26% 26% 
     2 (11 - 20 sekund.) 133 39% 46% 73% 
     3 (Več kot 20 sekund.) 29 9% 10% 83% 
     4 (Na to nisem pozoren.) 50 15% 17% 100% 
Veljavni   Skupaj 288 85% 100%    
 
   
     Povprečje 2.2 Std. Odklon 1.0 
 
 
   Kako si po umivanju osušite roke?  
 
Q20 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Rok si ne osušim.) 10 3% 3% 3% 
     2 (S predpasnikom.) 1 0% 0% 4% 
     3 (S kuhinjsko krpo za brisanje posode.) 64 19% 22% 26% 
     4 (S papirnatimi brisačami.) 75 22% 26% 52% 
     5 (S kuhinjsko krpo za brisanje rok.) 106 31% 37% 89% 
     6 (Drugo (prosim navedite):) 33 10% 11% 100% 
Veljavni   Skupaj 289 85% 100%    
 
   




  Q20 (Drugo (prosim navedite): ) 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     z brisačo 2 1% 6% 6% 
     zračni sušilec (kot na wc-ju v npr. trgovinah) 1 0% 3% 9% 
   
  z brisačo, saj si roke umijem z milom, kar lahko naredim le v 
kopalnici 
1 0% 3% 12% 
     z brisačo v kopalnici 5 1% 15% 27% 
     kar je pri roki, brusačka, serviet 1 0% 3% 30% 
     brisačo iz frotirja 1 0% 3% 33% 
     brisača ali ob hlače 1 0% 3% 36% 
     s kopalniško brisačo 2 1% 6% 42% 
     s posebno brisačo 1 0% 3% 45% 
     brisačo 3 1% 9% 55% 
     brisaca 1 0% 3% 58% 
     svežo brisačo 1 0% 3% 61% 
     brisača 4 1% 12% 73% 
   
  s kuhinjsko krpo za brisanje posode ali s kuhinjsko krpo za 
brisanje rok 
1 0% 3% 76% 
     z brisaco 1 0% 3% 79% 
     frotirasta brisača 1 0% 3% 82% 
     z brisačo v kopalnici. 1 0% 3% 85% 
     brisača iz blaga 1 0% 3% 88% 
     z brisačo za roke 3 1% 9% 97% 
     za brisačko za brisanje rok 1 0% 3% 100% 





  Ali doma kdaj pripravljate ribe ali školjke?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 189 56% 65% 65% 
     2 (Ne.) 92 27% 32% 97% 
     3 (Hrane ne pripravljam sam.) 8 2% 3% 100% 
Veljavni   Skupaj 289 85% 100%    
 
   




  Ali doma kdaj pripravljate surovo rdeče meso ali celega 
piščanca?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 195 57% 67% 67% 
     2 (Ne.) 87 26% 30% 98% 
     3 (Hrane ne pripravljam sam.) 7 2% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 289 85% 100%    
 
   




  Kaj naredite  po rokovanju s surovim rdečim mesom, 
piščancem ali ribo?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Roke obrišem s papirnato brisačo.) 4 1% 1% 1% 
     2 (Roke obrišem s kuhinjsko krpo.) 5 1% 2% 3% 
     3 (Roke umijem s toplo ali hladno vodo.) 83 24% 29% 32% 
     4 (Roke umijem z milom in toplo vodo.) 192 56% 67% 99% 
     5 (Med pripravo hrane si ne umivam rok.) 3 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 287 84% 100%    
 
   




  Kaj naredite takoj po tem, ko razbijete jajce?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Nadaljujem s kuhanjem.) 56 16% 20% 20% 
     2 (Roke obrišem s kuhinjsko krpo ali papirnato brisačo.) 25 7% 9% 28% 
     3 (Sperem roke s toplo ali hladno vodo.) 126 37% 44% 72% 
     4 (Umijem roke z milom in toplo vodo.) 77 23% 27% 99% 
     5 (Nikoli ne rokujem s surovim jajcem.) 2 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 286 84% 100%    
 
   





  Kaj naredite po rokovanju s surovim piščančjim 
mesom?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Nadaljujem s kuhanjem.) 7 2% 2% 2% 
     2 (Roke obrišem s kuhinjsko krpo ali papirnato brisačo.) 11 3% 4% 6% 
     3 (Sperem roke s toplo ali hladno vodo.) 103 30% 36% 42% 
     4 (Umijem roke z milom in toplo vodo.) 158 46% 55% 97% 
     5 (Ne rokujem s surovim piščančjim mesom.) 8 2% 3% 100% 
Veljavni   Skupaj 287 84% 100%    
 
   




  Desko uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali 
perutnine. Nato jo želite uporabiti za rezanje drugih živil, 
ki so namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). Kaj 
naredite z desko?  
   Podvprašanja Enote Navedbe 
    Frekvence Veljavni % - Veljavni Ustrezni % - Ustrezni Frekvence % 
Q26a 
  Desko uporabim za pripravo drugih 
živil. 
3 288 1% 340 1% 3 1% 
Q26b 
  Desko sperem s hladno ali toplo 
vodo. 
50 288 17% 340 15% 50 14% 
Q26c 
  Desko operem z detergentom in 
toplo vodo. 
128 288 44% 340 38% 128 36% 
Q26d   Uporabim drugo desko za rezanje. 158 288 55% 340 46% 158 44% 
Q26e   Na to nisem pozoren. 5 288 2% 340 1% 5 1% 
Q26f   Drugo (prosim navedite): 12 288 4% 340 4% 12 3% 




  Q26 (Drugo (prosim navedite): ) 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     sem vegetarijanka 1 0% 8% 8% 
     za razlicna zivila uporabljam razlicne deske 1 0% 8% 17% 
     desko splahnem, obrišem in obrnem 1 0% 8% 25% 
     za sadje uporabim drugo 1 0% 8% 33% 
     ne kuham mesa 1 0% 8% 42% 
     najprej ročno nato v stroju 1 0% 8% 50% 
   
  za meso uporabljam plastično desko, za ostale sestavine drugo, 
leseno desko 
1 0% 8% 58% 
     vedno prej rezem hrano ki je namenjena uzivanju takoj 1 0% 8% 67% 
     včasih desko samo obrnem 1 0% 8% 75% 
     mesa ne pripravljam - vegetarianska prehrana 1 0% 8% 83% 
   
  ce na njej rezem meso jo vedno posolim nato detergent in topla 
voda 
1 0% 8% 92% 
 
     za meso imam posebno desko 1 0% 8% 100% 




  Nož uporabite za rezanje surovega rdečega mesa ali 
perutnine. Nato ga želite uporabiti za rezanje drugih živil, ki 
so namenjena takojšnemu uživanju (npr. solate). Kaj 
naredite z nožem?  
   Podvprašanja Enote Navedbe 
    Frekvence Veljavni % - Veljavni Ustrezni % - Ustrezni Frekvence % 
Q27a 
  Nož uporabim naprej za pripravo 
drugih živil. 
8 287 3% 340 2% 8 2% 
Q27b 
  Nož sperem s hladno ali toplo 
vodo. 
63 287 22% 340 19% 63 17% 
Q27c 
  Nož operem z detergentom in toplo 
vodo. 
139 287 48% 340 41% 139 38% 
Q27d   Uporabim drugi nož. 123 287 43% 340 36% 123 34% 
Q27e 
  Z nožem vedno najprej režem 
zelenjavo ali sadje, nato meso. 
22 287 8% 340 6% 22 6% 
Q27f   Na to nisem pozoren. 4 287 1% 340 1% 4 1% 
Q27g   Drugo (prosim navedite): 8 287 3% 340 2% 8 2% 




  Q27 (Drugo (prosim navedite): ) 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     sem vegetarijanka 1 0% 17% 17% 
   
  najprej režem zelenjavo. nato operem z detergentom in toplo 
vodo in režem meso 
1 0% 17% 33% 
     imamo locen noz za rezanje surovega mesa 1 0% 17% 50% 
     ne kuham mesa 1 0% 17% 67% 
     prej zrezem solato kot meso 1 0% 17% 83% 
     mesa ne pripravlja - veget.prehrana 1 0% 17% 100% 




  Skuhate večje količine juhe ali obare z rdečim mesom ali 
perutnino in jo želite shraniti za naslednji dan. Kaj 
naredite?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Pripravljeno jed takoj shranim v hladilnik.) 5 1% 2% 2% 
   
  2 (Pripravljeno jed najprej ohladim na sobni temperaturi, nato 
shranim v hladilnik.) 
213 63% 74% 76% 
   
  3 (Pripravljeno jed najprej ohladim v hladni vodi, nato shranim 
v hladilnik.) 
46 14% 16% 92% 
     4 (Pripravljeno jed pustim na kuhinjskem pultu.) 3 1% 1% 93% 
     5 (Ne pripravljam takšnih jedi.) 18 5% 6% 99% 
     6 (Na to nisem pozoren.) 3 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 288 85% 100%    
 
   





  Kako dolgo pustite pripravljeno jed na sobni 
temperaturi, da se ohladi?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Manj kot dve uri.) 142 42% 50% 50% 
     2 (Več kot dve uri.) 80 24% 28% 79% 
     3 (Na to nisem pozoren.) 60 18% 21% 100% 
Veljavni   Skupaj 282 83% 100%    
 
   




  Ko pečete meso na žaru, kaj običajno uporabite za 
serviranje?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
   
  1 (Uporabim isto posodo, v kateri je bilo prej shranjeno surovo 
meso.) 
0 0% 0% 0% 
     2 (Uporabim drugo posodo.) 249 73% 88% 88% 
     3 ( Pečeno meso razdelim na vsak krožnik posebej.) 35 10% 12% 100% 
Veljavni   Skupaj 284 84% 100%    
 
   




  Če za serviranje pečenega mesa uporabite posodo, v 
kateri ste shranjevali surovo meso, jo prej operete ali 
uporabite takšno, kakršna je?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 ( Posodo operem s toplo ali hladno vodo.) 0 0% 0% 0% 
     2 ( Posodo operem z detergentom in toplo vodo.) 0 0% 0% 0% 
     3 ( Posodo uporabim takšno, kakršna je.) 0 0% 0% 0% 
     4 (Na to nisem pozoren (-a).) 0 0% 0% 0% 
Veljavni   Skupaj 0 0% 100%    
 
   




  Ali kdaj kupite narezano in pakirano solato?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 104 31% 36% 36% 
     2 (Ne.) 131 39% 46% 82% 
     3 (Včasih.) 50 15% 18% 100% 
Veljavni   Skupaj 285 84% 100%    
 
   




  Ali pakirano solato pred pripravo operete?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 182 54% 69% 69% 
 
     2 (Ne.) 14 4% 5% 74% 
     3 (Včasih.) 15 4% 6% 80% 
     4 (Odvisno od navodil na deklaraciji.) 14 4% 5% 85% 
     5 (Ni relevantno.) 40 12% 15% 100% 
Veljavni   Skupaj 265 78% 100%    
 
   




  Ali pred pripravo paradižnik operete?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 280 82% 97% 97% 
     2 (Ne.) 2 1% 1% 98% 
     3 (Včasih.) 6 2% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 288 85% 100%    
 
   




  Če paradižnik operete, katero izmed spodaj naštetih 
tehnik uporabite?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
   
  1 (Paradižnik drgnem pod tekočo vodo s ščetko, krpo ali 
rokami.) 
175 51% 61% 61% 
   
  2 (Paradižnik nekaj časa držim pod tekočo vodo brez 
drgnjenja.) 
96 28% 34% 95% 
     3 (Paradižnik potopim v posodo z vodo.) 12 4% 4% 99% 
     4 (Za pranje paradižnika uporabim čistilno sredstvo.) 1 0% 0% 99% 
     5 (Tega ne delam sam (-a).) 2 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 286 84% 100%    
 
   




  Če paradižnik operete s čistilnim sredstvom, kaj pri tem 
uporabljate?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Milo za roke.) 0 0% 0% 0% 
     2 (Detergent za posodo.) 0 0% 0% 0% 
     3 (Kis ali sodo bikarbono.) 1 0% 100% 100% 
     4 (Drugo (prosim navedite):) 0 0% 0% 100% 
Veljavni   Skupaj 1 0% 100%    
 
   




  Q36 (Drugo (prosim navedite): ) 





  S katero izmed spodaj naštetih izjav se najbolj strinjate?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
   
  1 (Določene skupine ljudi so bolj dovzetne za okužbe in/ali 
zastrupitve z živili. ) 
188 55% 71% 71% 
   
  2 (Vsi ljudje imajo enake možnosti, da se okužijo in/ali 
zastrupijo z živili.) 
67 20% 25% 97% 
     3 (Ne vem.) 9 3% 3% 100% 
Veljavni   Skupaj 264 78% 100%    
 
   




  Katere skupine ljudi imajo po vašem mnenju večje 
tveganje za okužbe in/ali zastrupitve z živili?  
   Podvprašanja Enote Navedbe 
    Frekvence Veljavni % - Veljavni Ustrezni % - Ustrezni Frekvence % 
Q38a   Dojenčki. 208 265 78% 340 61% 208 16% 
Q38b   Otroci. 166 265 63% 340 49% 166 13% 
Q38c   Nosečnice. 168 265 63% 340 49% 168 13% 
Q38d   Starostniki. 187 265 71% 340 55% 187 15% 
Q38e   Osebe z določenimi boleznimi. 147 265 55% 340 43% 147 11% 
Q38f 
  Osebe z imunsko oslabljenim 
sistemom. 
230 265 87% 340 68% 230 18% 
Q38g 
  Osebe s slabimi higienskimi 
navadami. 
150 265 57% 340 44% 150 12% 
Q38h   Najstniki. 24 265 9% 340 7% 24 2% 
Q38i   Drugo (prosim navedite): 6 265 2% 340 2% 6 0% 




  Q38 (Drugo (prosim navedite): ) 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     vsi 1 0% 17% 17% 
     vse nastete skupine oseb 1 0% 17% 33% 
     vsi našteti 1 0% 17% 50% 
     bolniki in rekovalescenti 1 0% 17% 67% 
     alergiki 1 0% 17% 83% 
     vsi navedeni 1 0% 17% 100% 




  V spodnji tabeli so navedeni izbrani mikroorganizmi. Če 
mikroorganizem poznate označite DA ali NE, če 
mikroorganizma ne poznate. Če mikroorganizem poznate, 
spodaj napišite s katerim živilom ga povezujete. 
   Podvprašanja Odgovori Veljavni Št. enot Povprečje 
Std. 
Odklon 
        Da Ne Skupaj             
 
Q39a   Listeria monocytogenes 0 (0%) 0 (0%) 0 (100%)  340 0.0 0.0 
Q39b   Salmonella 253 (96%) 11 (4%) 264 (100%) 264 340 1.0 0.2 
Q39c   Shigella 66 (29%) 165 (71%) 231 (100%) 231 340 1.7 0.5 
Q39d   Escherichia coli O157 132 (56%) 103 (44%) 235 (100%) 235 340 1.4 0.5 
Q39e   Campylobacter 71 (32%) 154 (68%) 225 (100%) 225 340 1.7 0.5 
Q39f   Bacilus cereus 55 (25%) 166 (75%) 221 (100%) 221 340 1.8 0.4 
Q39g   Staphylococcus aureus 93 (40%) 137 (60%) 230 (100%) 230 340 1.6 0.5 
Q39h   Clostridium perfringens 66 (29%) 158 (71%) 224 (100%) 224 340 1.7 0.5 
Q39i   Clostridium botulinum 80 (35%) 146 (65%) 226 (100%) 226 340 1.6 0.5 
Q39j   Yersinia enterocolitica 47 (21%) 176 (79%) 223 (100%) 223 340 1.8 0.4 
Q39k   Norovirusi  72 (32%) 153 (68%) 225 (100%) 225 340 1.7 0.5 




  Listerio 
monocytogenes  povezuje
m z naslednjimi živili: 




  Salmonello povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     jajca,meso 1 0% 0% 0% 
     jajce 4 1% 2% 2% 
     kuretina ,jajca 1 0% 0% 3% 
     jajce, 1 0% 0% 3% 
     surovo perutninsko meso 1 0% 0% 3% 
     jajci 6 2% 3% 6% 
     piščancem, jajci 1 0% 0% 6% 
     majoneza, jajca 1 0% 0% 7% 
     piščančje meso, jajca 5 1% 2% 9% 
     voda 1 0% 0% 9% 
     surovim jajcem 1 0% 0% 10% 
     surovim mesom in jajci 1 0% 0% 10% 
     / 2 1% 1% 11% 
     meso, jajca 4 1% 2% 13% 
     piščanec, jajca 8 2% 3% 16% 
     perutnina, jajca 5 1% 2% 18% 
     jajce, piscanec 1 0% 0% 19% 
 
     majoneza piscanec 2 1% 1% 19% 
     vodo 1 0% 0% 20% 
     piščanec,surova jajca, mlečno-jajčne sladice,... 1 0% 0% 20% 
     jajca. 1 0% 0% 21% 
     surova jajca 1 0% 0% 21% 
     jajci, mesom 1 0% 0% 22% 
     piscanec 7 2% 3% 25% 
     perutninsko meso, jajca, majoneza 1 0% 0% 25% 
     surovo meso, jajca, salame 1 0% 0% 25% 
     majonezo 1 0% 0% 26% 
     piščanec, jajčka,majoneza 1 0% 0% 26% 
     piščanec, jajca, majoneza 2 1% 1% 27% 
     piščančjim mesom, salamo in mlečnimi izdelki 1 0% 0% 28% 




  Shigello povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     ne vem 1 0% 2% 2% 
     zelenjava 3 1% 6% 8% 
     voda, solata 1 0% 2% 10% 
     / 5 1% 10% 20% 
     voda 7 2% 14% 34% 
     mleko in mlečni izdelki, jajca 1 0% 2% 36% 
     voda, delikatesna zivila, perutnina, sendvici, skoljke, voda 1 0% 2% 38% 
     skoljke 1 0% 2% 40% 
     toplotno obdelana živila in slaba higiena 1 0% 2% 42% 
     vodo 1 0% 2% 44% 
     surova jajca 1 0% 2% 46% 
     solata 1 0% 2% 48% 
     solate 1 0% 2% 50% 
     mleko 1 0% 2% 52% 
     surova jajca, salame 1 0% 2% 54% 
     fekalije 1 0% 2% 56% 
     krompirjeva solata, neoprana solata 1 0% 2% 58% 
 
     solata, perutnina, nepasterizirano mleko 1 0% 2% 60% 
     jajca, perutninsko meso 1 0% 2% 62% 
     raznovrstna 1 0% 2% 64% 
     piščanec 1 0% 2% 66% 
     vsa živila, ki so izpostavljena muham 1 0% 2% 68% 
     sveza zelenjava 1 0% 2% 70% 
     meso 6 2% 12% 82% 
     nevem 1 0% 2% 84% 
     solata in testenine 1 0% 2% 86% 
     voda, surovi živalski proizvodi 1 0% 2% 88% 
     pitna voda, zelenjava, sadje 1 0% 2% 90% 
     perutnina 1 0% 2% 92% 
     solate, sadje, sendviči, perutnina, školjke.. 1 0% 2% 94% 




  Escherichio coli O157 povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
   
  surovo, nedovolj obdelano meso, surovo mleko, onesnažena 
voda, ... 
1 0% 1% 1% 
     onesnažena voda, slabo oprano sadje in zelenjava 1 0% 1% 2% 
     vsa živila, če ni dovolj higiene, ker je v blatu 1 0% 1% 3% 
     paraziti človeka ali živali 1 0% 1% 4% 
     neumita zelenjava, meso, jajca, mleko 1 0% 1% 5% 
     / 3 1% 3% 7% 
     voda,sir, smetana 1 0% 1% 8% 
     meso, zelenjava 1 0% 1% 9% 
     je v črevesju 1 0% 1% 10% 
     surovo meso, sadje, zelenjava 1 0% 1% 11% 
     meso, voda, mleko 1 0% 1% 12% 
     meso, mlečni izdelki, neoprana zelenjava, sadje 1 0% 1% 13% 
     meso, mleko 1 0% 1% 14% 
     meso, jajca 1 0% 1% 15% 
     vodo, mleko, sadje, zelenjava 1 0% 1% 16% 
     piscanec, jajca 1 0% 1% 17% 
     sadje, zelenjava 2 1% 2% 18% 
 
     meso, neoprana zelenjava in sadje 1 0% 1% 19% 
     voda, zelenjava 1 0% 1% 20% 
     vodo, zivili okuzenimi preko ljudi 1 0% 1% 21% 
     živila živalskega porekla 1 0% 1% 22% 
     voda iz pipe, hrana v stiku s fekalijami 1 0% 1% 23% 
     zelenjavo 1 0% 1% 24% 
     meso, zelenjava, sadje 1 0% 1% 25% 
     slišala sem že za njo 1 0% 1% 26% 
   
  kalčki, okolje, mleto meso, zelenjava, ki so jo zalivali z 
gnojnico...... 
1 0% 1% 27% 
     kumare 1 0% 1% 28% 
     zelenjava 1 0% 1% 28% 
     kontaminirana voda, neumita zelenjava, surovo meso 1 0% 1% 29% 
     umazana voda, okolje 1 0% 1% 30% 




  Campylobacter povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     perutninsko meso, nepasterizirani mlečni izdelki in mleko, 1 0% 2% 2% 
     perutnina, mleko 2 1% 4% 5% 
     piščanec 6 2% 11% 16% 
     meso 7 2% 13% 29% 
     mleto meso 1 0% 2% 30% 
     perutninsko meso 3 1% 5% 36% 
     / 3 1% 5% 41% 
     meso, mleko, voda 2 1% 4% 45% 
     voda, perutninsko meso 1 0% 2% 46% 
     zelenjava 2 1% 4% 50% 
     perutnina 12 4% 21% 71% 
     meso piščanca 1 0% 2% 73% 
     piscanec, mleko 1 0% 2% 75% 
     perutnina jajca 1 0% 2% 77% 
     jajca 1 0% 2% 79% 
     mleko 2 1% 4% 82% 
     mesom 1 0% 2% 84% 
 
     pitna voda, perutnina 1 0% 2% 86% 
     mlekk jajca meso 1 0% 2% 88% 
     piščančje meso, voda 1 0% 2% 89% 
     nezadostno temperaturno obdelana perutnina, mleko 1 0% 2% 91% 
     piscanec 3 1% 5% 96% 
     govedino, jagnjetino, perutnino 1 0% 2% 98% 
     nepasterizirano melko, neobdelano termično meso 1 0% 2% 100% 




  Bacilus cereus povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     ne vem 1 0% 2% 2% 
     kruh (ni dober že na otip) 1 0% 2% 5% 
     riž, mleko, toplotno neobdelana živila, mleko v prahu... 1 0% 2% 7% 
     riz 1 0% 2% 10% 
     / 3 1% 7% 17% 
     fekalije 1 0% 2% 20% 
     konzerve 2 1% 5% 24% 
     mleko, zelenjava 1 0% 2% 27% 
     zita 1 0% 2% 29% 
     mlečni izdelki 1 0% 2% 32% 
     raznovrstna 1 0% 2% 34% 
     sadje zelenjava 1 0% 2% 37% 
     meso 3 1% 7% 44% 
     surovo mleko 1 0% 2% 46% 
     mleto meso 1 0% 2% 49% 
     riž- kuhan 1 0% 2% 51% 
     žitarice 1 0% 2% 54% 
     testenine 1 0% 2% 56% 
     voda, mleko, stročnice 1 0% 2% 59% 
     mleko v prahu 1 0% 2% 61% 
     žita 2 1% 5% 66% 
     riz, zelenjavne jedi 1 0% 2% 68% 
     živila,ki so premalo termično obdelana- zelenjava, testenine 1 0% 2% 71% 
 
   
  živila onesnažena z zemljo, npr. stročnice, ali moke, posledično 
testenine... 
1 0% 2% 73% 
     fizol 1 0% 2% 76% 
     vse živo od mesa do zelenjave 1 0% 2% 78% 
     mleko jajca 1 0% 2% 80% 
     kruh 1 0% 2% 83% 
     riž, testenine 1 0% 2% 85% 
     ne dovolj toplotno obdelana živila 1 0% 2% 88% 




  Staphylococcus aureus povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     meso, mleko, majoneza, morska hrana 1 0% 2% 2% 
     zivili okuzenimi preko ljudi 1 0% 2% 3% 
     meso sladice majoneza 1 0% 2% 5% 
     neprimerno hranjena hrana 1 0% 2% 6% 
     gnojnimi rane, abscesi meso 1 0% 2% 8% 
     z vsemi, ki jih predeluje, pripravlja človek 1 0% 2% 10% 
     mleko mlecni izdelki 1 0% 2% 11% 
     goveje meso 1 0% 2% 13% 
     / 4 1% 6% 19% 
     mleko, morski sadeži, solate, jajca 1 0% 2% 21% 
     to ne povezujem z živili, prisont an koži, bolnišnične okužbe 1 0% 2% 22% 
     sladice s kremami, mleto meso 1 0% 2% 24% 
     ? 1 0% 2% 25% 
     šunka, salame, surovo mleko... 1 0% 2% 27% 
     povezujem z slabo higieno 1 0% 2% 29% 
     surovo meso 1 0% 2% 30% 
     vsa živila 1 0% 2% 32% 
     x 1 0% 2% 33% 
     nehigiena 1 0% 2% 35% 
     žarki oreščki 1 0% 2% 37% 
     termicno neobdelane slascice s kremami 1 0% 2% 38% 
     del normalne flore, meso 1 0% 2% 40% 
     majoneza, sladoled, surovo mleko 1 0% 2% 41% 
 
     ne povezujem 1 0% 2% 43% 
     solate, majoneza, sladoled, školjke, salame, mleto meso 1 0% 2% 44% 
     meso in mlečni izdelki 1 0% 2% 46% 
     voda, živila v stiku z živalmi 1 0% 2% 48% 
     skoljke, meso, surovo mleko 1 0% 2% 49% 
     meso školjke 1 0% 2% 51% 
     z mesom 1 0% 2% 52% 




  Clostridium perfringens povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     ne vem 1 0% 2% 2% 
     konzerve 2 1% 4% 7% 
     toplotno neobdelana živila 1 0% 2% 9% 
     toplotno neobdelana zivila 1 0% 2% 11% 
     govedina in perutnina 1 0% 2% 13% 
     govedina, perutnina 2 1% 4% 17% 
     surova zelenjava 1 0% 2% 20% 
     bolnišnične okužbe,ne vem, katera živila 1 0% 2% 22% 
     / 4 1% 9% 30% 
     perutninsko meso, mesne omake in juhe 1 0% 2% 33% 
     okuzenimi iz okolja 1 0% 2% 35% 
     mesnine 1 0% 2% 37% 
     pločevinke 1 0% 2% 39% 
     zelenjava 2 1% 4% 43% 
     v zemlji, okužena zelenjava, če ni dovolj oprana 1 0% 2% 46% 
     konzervirana živila 1 0% 2% 48% 
   
  vsa živila ki nudijo povzročitelju anaerobno okolje, kot npr. 
zelenjavne juhe, goveja juha...če se jih pogreva 
1 0% 2% 50% 
     voda 1 0% 2% 52% 
     perutnina, govedina 1 0% 2% 54% 
     goveje meso 1 0% 2% 57% 
     meso, mleko 1 0% 2% 59% 
     mesni izdelki 1 0% 2% 61% 
     govedina perutnina 1 0% 2% 63% 
 
     piščanec 1 0% 2% 65% 
     meso 9 3% 20% 85% 
     perutninsko in goveje meso 1 0% 2% 87% 
     mleto meso 1 0% 2% 89% 
     sadje 1 0% 2% 91% 
     perutnina 1 0% 2% 93% 
     moka 1 0% 2% 96% 




  Clostridium botulinum povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     ribja konzerva 1 0% 2% 2% 
     plesnimi 1 0% 2% 3% 
     konzervirana živila, med 1 0% 2% 5% 
     konzerve, meso 1 0% 2% 6% 
     meso 4 1% 6% 13% 
     med 4 1% 6% 19% 
     "pokvarjene" konzerve 1 0% 2% 21% 
     mleto meso 1 0% 2% 23% 
     konzervirana hrana v pločevinkah 1 0% 2% 24% 
     pločevinke 3 1% 5% 29% 
     sadje, voda, med 1 0% 2% 31% 
     zelenjava 3 1% 5% 35% 
     konzervirana hrana 5 1% 8% 44% 
     živila v pločevinkah 1 0% 2% 45% 
     / 1 0% 2% 47% 
     mesni izdelki, klobase, konzerve 1 0% 2% 48% 
     konzervirana zivila 3 1% 5% 53% 
     suho meso, konzervirana zivila 1 0% 2% 55% 
     konzerve 9 3% 15% 69% 
     med, paštete 1 0% 2% 71% 
     konzerviranimi v pločevinskih posodah 1 0% 2% 73% 
     strupena hrana, ribje konzerve 1 0% 2% 74% 
     kanzerve napihnjene 1 0% 2% 76% 
 
     hrana iz pločevink 1 0% 2% 77% 
     konzervirana hrana, skoljke 1 0% 2% 79% 
     konzervirana živila 1 0% 2% 81% 
     voda 1 0% 2% 82% 
     tla, ne vem, katera živila 1 0% 2% 84% 
     govedina 1 0% 2% 85% 
     nahaja se v prsti 1 0% 2% 87% 




  Yersinio enterocolitico povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     mleko 1 0% 3% 3% 
     sir, voda 1 0% 3% 6% 
     meso sir, sladoled, mleko, voda, zelenjava 1 0% 3% 9% 
     voda 1 0% 3% 13% 
     ne vem 1 0% 3% 16% 
     / 4 1% 13% 28% 
     kurje meso, ribe 1 0% 3% 31% 
     meso sir sladoled 1 0% 3% 34% 
     nevem 1 0% 3% 38% 
     sladoled, meso, sir 1 0% 3% 41% 
     x 1 0% 3% 44% 
     svinjina 2 1% 6% 50% 
     meso 4 1% 13% 63% 
     mlečni izdelki 1 0% 3% 66% 
     meso, sladoled, sir 1 0% 3% 69% 
     voda, meso 1 0% 3% 72% 
     sir 1 0% 3% 75% 
   
  svinjsko meso, meso drobnice, govedine vsa živila, ki so bila v 
stiku z bolnikom, voda 
1 0% 3% 78% 
     meso (svinjina), mlečni izdelki 1 0% 3% 81% 
     svinjina, mleko, sladoled 1 0% 3% 84% 
     raznovrstna 1 0% 3% 88% 
     sladoled, mleko, sir, tudi meso 1 0% 3% 91% 
     hlajena zivila, delikatesa 1 0% 3% 94% 
 
     meso, sir, 1 0% 3% 97% 
     zelenjava 1 0% 3% 100% 




  Noroviruse povezujem z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     meso, mlečni izdelki 1 0% 2% 2% 
     prenašalci so ljudje, okužijo hrano in vodo 1 0% 2% 4% 
     surova zelenjava 1 0% 2% 7% 
     / 5 1% 11% 18% 
     sadje zelenjava 2 1% 4% 22% 
     sveza zelenjava 1 0% 2% 24% 
     fekalije, voda 1 0% 2% 27% 
     ribe, školjke 1 0% 2% 29% 
     voda 3 1% 7% 36% 
   
  nezadostno toplotno obdelana živila, neoprana sadje in 
zelenjava 
1 0% 2% 38% 
     x 1 0% 2% 40% 
   
  vodo, vsa živila, ki so bila v stiku z bolnikom zbolelim za tem 
virusom 
1 0% 2% 42% 
     jagodnice, zelenjava 1 0% 2% 44% 
     sadje 2 1% 4% 49% 
     sadje in zelenjava 1 0% 2% 51% 
     sadje, zelenjava 1 0% 2% 53% 
     vsa zivila 1 0% 2% 56% 
     zmrznjeno sadje, zelenjava, ki je fekalno onesnaženo 1 0% 2% 58% 
     nehigiena 1 0% 2% 60% 
     prenaša z izbruhanino, drisko. ne vem, če tudi z živili 1 0% 2% 62% 
     vsa živila, prenos preko slabe higiene... 1 0% 2% 64% 
     zelenjava 1 0% 2% 67% 
     meso 2 1% 4% 71% 
     črevesni virus, ne povezujem z živili 1 0% 2% 73% 
     neprekuhana hrana 1 0% 2% 76% 
     goveje meso 1 0% 2% 78% 
     surova zelenjava, sadje, školjke 1 0% 2% 80% 
     okužena voda in živila 1 0% 2% 82% 
 
     slaba higiena in prenos na živila 1 0% 2% 84% 
     predvsem virusne okuzbe 1 0% 2% 87% 




  Adenoviruse povezujemo z naslednjimi živili: 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     mleko 1 0% 2% 2% 
     skoljke 2 1% 4% 6% 
     ne vem 3 1% 6% 13% 
     večina živil neobdelanih toplotno 1 0% 2% 15% 
     / 7 2% 15% 29% 
     z mnogimi okuženimi živili zaradi slabe higijene 1 0% 2% 31% 
     nehigiena 1 0% 2% 33% 
     vnetja v vlažnem v vremenu - otroci 1 0% 2% 35% 
     jagodičevje 2 1% 4% 40% 
     gotova živila in školjke 1 0% 2% 42% 
     vse ki so prišli v stik s človekom 1 0% 2% 44% 
     x 1 0% 2% 46% 
     meso, mlečni izdelki 1 0% 2% 48% 
     raznovrstna 1 0% 2% 50% 
     voda, zrak, tudi meso piščanec 1 0% 2% 52% 
   
  voda in ostala živila, ob neustreznem ravnanju (fekalno oralna 
pot) 
1 0% 2% 54% 
     sadje zelenjava 2 1% 4% 58% 
     školjke 1 0% 2% 60% 
     voda in potencialno vsa zivila ki se ne obdelujejo termicno 1 0% 2% 63% 
     obolele osebe 1 0% 2% 65% 
     neobdelano živilo,neoprano sadje in zelenjava 1 0% 2% 67% 
     voda 1 0% 2% 69% 
     netoplotno obdelana živila 1 0% 2% 71% 
     slaščice 1 0% 2% 73% 
     ne vem za zivila le posledice 1 0% 2% 75% 
     vsa, ki niso higientična- neoprana 1 0% 2% 77% 
     hrana, ki je fekalno onesnažena in okužena 1 0% 2% 79% 
     toplo neobdelana zivila 1 0% 2% 81% 
 
     vsa živila, ki niso dovolj toplotno obdelana 1 0% 2% 83% 
     nisem vedela, da se prenaša s hrano 1 0% 2% 85% 




  Kako lahko preprečimo okužbe in/ali zastrupitve z živilom, 
ki vsebuje bakterije iz rodu Salmonella? 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Živilo temeljito prekuhamo/pečemo.) 174 51% 69% 69% 
     2 (Živilo operemo s tekočo vodo.) 5 1% 2% 70% 
     3 (Živilo zamrznemo.) 2 1% 1% 71% 
     4 (Živilu dodamo kis ali limonin sok.) 0 0% 0% 71% 
     5 (Takšno živilo ni več varno za uživanje.) 64 19% 25% 96% 
     6 (Ne vem. ) 9 3% 4% 100% 
Veljavni   Skupaj 254 75% 100%    
 
   




  Kakšna je po vašem mnenju verjetnost za okužbo in/ali 
zastrupitev z živili, če so pripravljena na različne načine, 
predstavljene v tabeli.  Vsako trditev ocenite s številko od 
1 do 5, pri  čemer pomeni 1-sploh ni verjetno in 5-zelo 
verjetno. 
   Podvprašanja Odgovori Veljavni Št. enot Povprečje 
Std. 
Odklon 
        
1 - sploh ni 
verjetno 
2 3 4 
5 - zelo 
verjetno 
Skupaj             
Q41a 
  Pred pripravo živil ste si 
pozabili umiti roke. 
14 (6%) 58 (23%) 94 (37%) 41 (16%) 45 (18%) 
252 
(100%) 
252 340 3.2 1.1 
Q41b 
  Zelenjava, ki jo 
nameravate pojesti surovo 
je prišla v stik s surovim 
mesom ali piščancem. 
11 (4%) 28 (11%) 64 (25%) 68 (27%) 81 (32%) 
252 
(100%) 
252 340 3.7 1.2 
Q41c 
  Zaužili ste meso ali 
piščanca, ki ni dovolj 
toplotno obdelano. 
4 (2%) 16 (6%) 56 (22%) 85 (34%) 91 (36%) 
252 
(100%) 
252 340 4.0 1.0 
Q41d 
  Mesno obaro ali pečenko 
pustite po kuhanju na sobni 
temperaturi več kot 2 uri. 
24 (10%) 76 (31%) 104 (42%) 29 (12%) 16 (6%) 
249 
(100%) 
249 340 2.7 1.0 
Q41e 
  Zaužili ste živilo, ki je 
bilo odpoklicano. 
8 (3%) 22 (9%) 73 (30%) 67 (27%) 77 (31%) 
247 
(100%) 




  Ali imate v domačem 
hladilniku termometer?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da.) 77 23% 30% 30% 
     2 (Ne. ) 172 51% 68% 98% 
     3 (To se mi ne zdi pomembno.) 5 1% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 254 75% 100%    
 
   




  Ali veste, kakšna je temperatura v vašem hladilniku?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
 
     1 (Da.) 119 35% 46% 46% 
     2 (Ne.) 131 39% 51% 98% 
     3 (To se mi ne zdi pomembno.) 6 2% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 256 75% 100%    
 
   




  Temperatura v hladilniku znaša (°C): 
        Veljavno Št. enot Povprečje Std. Odklon Minimum Maksimum 




  Kako pogosto preverite temperaturo v 
hladilniku?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Vsakodnevno.) 37 11% 15% 15% 
     2 (Enkrat tedensko.) 14 4% 5% 20% 
     3 (Vsak mesec.) 17 5% 7% 27% 
     4 (Kadar je živilo na otip pretoplo/premrzlo.) 82 24% 32% 59% 
     5 (Nikoli.) 101 30% 40% 98% 
     6 (To se mi ne zdi pomembno.) 4 1% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 255 75% 100%    
 
   




  Kako pogosto očistite hladilnik?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Enkrat tedensko.) 23 7% 9% 9% 
     2 (Vsak mesec.) 56 16% 22% 31% 
     3 (Po potrebi. ) 175 51% 68% 99% 
     4 (Nikoli.) 0 0% 0% 99% 
     5 (To se mi ne zdi pomembno.) 0 0% 0% 99% 
     6 (Drugo (prosim navedite):) 3 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 257 76% 100%    
 
   




  Q46 (Drugo (prosim navedite): ) 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     2x letno 1 0% 33% 33% 
     ne čistim jaz 1 0% 33% 67% 
 
     je samoodtajjevalni 1 0% 33% 100% 




  Kako odtajujete zamrznjeno meso?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (V hladilniku.) 88 26% 34% 34% 
     2 (Na kuhinjskem pultu.) 108 32% 42% 77% 
     3 (V mikrovalovni pečici.) 17 5% 7% 83% 
     4 (Pod tekočo vodo.) 27 8% 11% 94% 
     5 (Tega ne počnem sam (-a).) 16 5% 6% 100% 
Veljavni   Skupaj 256 75% 100%    
 
   




  Kako pomembno se vam zdi, da za kuhanje uporabljamo 
termometer?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Zelo pomembno.) 35 10% 14% 14% 
     2 (Manj pomembno.) 163 48% 64% 77% 
     3 (Ni pomembno.) 58 17% 23% 100% 
Veljavni   Skupaj 256 75% 100%    
 
   




  Ali doma uporabljate termometer, da preverite, če so 
živila dovolj toplotno obdelana?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Da. ) 17 5% 7% 7% 
     2 (Ne.) 233 69% 91% 98% 
     3 (To se mi ne zdi pomembno.) 6 2% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 256 75% 100%    
 
   




  Prosim navedite za katera živila uporabljate 
termometer, da se prepričate, če so dovolj toplotno 
obdelana?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     vse meso katerega peçem v pecici 1 0% 6% 6% 
     sok, mleko, piščanec 1 0% 6% 12% 
     piščanec, pečenka, puran, 1 0% 6% 18% 
     meso, kreme slascic z vsebnostjo jajc 1 0% 6% 24% 
     cel piščanec, večji kos pečenke, mleko 1 0% 6% 29% 
 
     piscanec, vecji kosi mesa-pecenka 1 0% 6% 35% 
     piscanec 1 0% 6% 41% 
     kuhanje rakije 1 0% 6% 47% 
     pečenka, piščanec 1 0% 6% 53% 
     goveje meso 1 0% 6% 59% 
     meso 3 1% 18% 76% 
     vecji kosi mesa/ribe 1 0% 6% 82% 
     svinjina 1 0% 6% 88% 
     meso, ki se peče v pečici (pečica ima termometer) 1 0% 6% 94% 
     pečenke, pohan piščanec, kuhan fižol pri ohlajevanju, ... 1 0% 6% 100% 




  Kako pogosto ste v zadnjem letu uporabili termometer, da 
ste preverili ali so večji kosi mesa dovolj toplotno obdelani? 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Vedno.) 7 2% 3% 3% 
     2 (Pogosto.) 13 4% 5% 8% 
     3 (Včasih.) 18 5% 7% 15% 
     4 (Nikoli.) 210 62% 83% 98% 
     5 (To se mi ne zdi pomembno.) 5 1% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 253 74% 100%    
 
   




   Kako pogosto uporabljate termometer za preverjanje 
zadostne toplotne obdelave piščančjega mesa (bedro, 
prsa…)?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Vedno.) 6 2% 2% 2% 
     2 (Pogosto.) 5 1% 2% 4% 
     3 (Včasih.) 16 5% 6% 11% 
     4 (Nikoli.) 221 65% 87% 98% 
     5 (To se mi ne zdi pomembno.) 6 2% 2% 100% 
Veljavni   Skupaj 254 75% 100%    
 
   




  Kako dolgo pogrevate ostanke živil?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Dokler živila ne zavrejo.) 160 47% 62% 62% 
     2 (Dokler živila niso topla in primerna za takojšnje uživanje.) 67 20% 26% 88% 
 
     3 (Pogrevanje ostankov živil ni potrebno.) 3 1% 1% 89% 
     4 (Nimam ostankov živil, ker jih zavržem.) 8 2% 3% 93% 
     5 (Nimam ostankov živil, ker jih pojedo živali.) 19 6% 7% 100% 
Veljavni   Skupaj 257 76% 100%    
 
   




  Kaj je potrebno narediti z ostanki živil, ki jih pogrejemo 
vendar še vedno ne pojemo do konca?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
   
  1 (Shranimo jih v hladilniku in jih ponovno pogrejemo pred 
uživanjem.) 
70 21% 27% 27% 
     2 (Pustimo jih na kuhinjskem pultu in jih nato pogrejemo.) 6 2% 2% 30% 
     3 (Uživamo jih lahko dokler imajo živila prijeten vonj.) 11 3% 4% 34% 
     4 (Ostanke živil zavržemo.) 168 49% 66% 100% 
Veljavni   Skupaj 255 75% 100%    
 
   




  Kdaj je z vidika varnosti živil najprimernejše kupiti 
živila iz hladilnika ali zamrzovalnika?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Takoj na začetku nakupovanja.) 3 1% 1% 1% 
     2 (Na sredini nakupovanja.) 0 0% 0% 1% 
     3 (Proti koncu nakupovanja.) 31 9% 12% 13% 
     4 (Na koncu nakupovanja, tik preden gremo na blagajno.) 205 60% 80% 93% 
     5 (Ni pomembno kdaj.) 3 1% 1% 95% 
     6 (O tem še nisem razmišljal.) 14 4% 5% 100% 
Veljavni   Skupaj 256 75% 100%    
 
   




  Menite, da je čas transporta svežega mesa, perutnine in 
rib, od trgovine do doma  pomemben?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Zelo pomemben.) 156 46% 62% 62% 
     2 (Pomemben.) 91 27% 36% 98% 
     3 (Manj pomemben.) 5 1% 2% 100% 
     4 (Ni pomemben.) 1 0% 0% 100% 
Veljavni   Skupaj 253 74% 100%    
 
   




  Ali uporabljate izolirno vrečko ali hladilno torbo za 
vzdrževanje hladne verige pri nakupu zamrznjenih in 
hitro pokvarljivih živil?  
 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Vedno.) 59 17% 23% 23% 
     2 (Včasih.) 132 39% 52% 75% 
     3 (Nikoli. ) 62 18% 24% 99% 
     4 (To se mi ne zdi pomembno.) 2 1% 1% 100% 
Veljavni   Skupaj 255 75% 100%    
 
   




  V preglednici označite, ali ste v zadnjem letu pridobili 
informacije o varnosti in higieni živil iz spodaj naštetih 
virov. 
   Podvprašanja Odgovori Veljavni Št. enot Povprečje 
Std. 
Odklon 
        Da Ne Skupaj             
Q59a   Radio ali TV 171 (69%) 78 (31%) 249 (100%) 249 340 1.3 0.5 
Q59b 
  Spletne strani pristojnih 
državnih organov 
(Ministrstvo za zdravje, 
Zdravstveni inšpektorat RS 
itd.) 
99 (42%) 138 (58%) 237 (100%) 237 340 1.6 0.5 
Q59c   Druge spletne strani 130 (55%) 105 (45%) 235 (100%) 235 340 1.4 0.5 
Q59d   Prijatelji, družina 158 (67%) 79 (33%) 237 (100%) 237 340 1.3 0.5 
Q59e   Časopisi 105 (44%) 133 (56%) 238 (100%) 238 340 1.6 0.5 
Q59f   Kuharske oddaje na TV 90 (39%) 142 (61%) 232 (100%) 232 340 1.6 0.5 
Q59g 
  Zdravniki ali drugi 
zdravstveni delavci 
76 (33%) 157 (67%) 233 (100%) 233 340 1.7 0.5 
Q59h   Kuharske knjige 64 (27%) 169 (73%) 233 (100%) 233 340 1.7 0.4 
Q59i   Revije 83 (35%) 153 (65%) 236 (100%) 236 340 1.6 0.5 
Q59j   Učitelji ali profesorji 79 (35%) 149 (65%) 228 (100%) 228 340 1.7 0.5 
Q59k 
  Socialna omrežja 
(Facebook, Twitter...) 
106 (47%) 121 (53%) 227 (100%) 227 340 1.5 0.5 
Q59l 
  Zveza potrošnikov 
Slovenije 




  Se vam zdi, da se je v 
zadnjih 5 letih število 
odpoklicanih živil 
povečalo, zmanjšalo ali je 
ostalo nespremenjeno?  
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Zmanjšalo.) 21 6% 8% 8% 
     2 (Povečalo.) 102 30% 40% 49% 
     3 (Ostalo enako.) 36 11% 14% 63% 
     4 (Nisem pozoren (-a) na to.) 93 27% 37% 100% 
Veljavni   Skupaj 252 74% 100%    
 
   
     Povprečje 2.8 Std. Odklon 1.0 
 
 
  Pomislite, kdaj ste nazadnje zasledili odpoklic živila. 
Katero je bilo to živilo?  
 
Q61 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     radenska 0,5l, 1 0% 1% 1% 
     pred kratkim, meso iz poljske 2 1% 1% 2% 
     nisem zasledila. 1 0% 1% 2% 
     ovseno mleko 1 0% 1% 3% 
     nekaj mesecev nazaj. odpoklic plazma piškotov. 1 0% 1% 3% 
     raca letos 1 0% 1% 4% 
     meso iz poljske 3 1% 2% 5% 
     pekovski izdelki 1 0% 1% 6% 
     meso s poljske 1 0% 1% 6% 
   
  nekaj casa nazaj, morda mesec, odpoklic adaptiranega mleka, 
vendar se ne spomnim točno katerega. 
1 0% 1% 7% 
     ne spomnim se 5 1% 3% 9% 
     meso 12 4% 6% 15% 
     nekaj od naturete 1 0% 1% 16% 
     ajdova kasa 1 0% 1% 16% 
     hrana (mleko v prahu?) za dojenčke. 1 0% 1% 17% 
     zamerznjena zelenjava 1 0% 1% 17% 
     govedina 5 1% 3% 20% 
     zamrznjena zelenjava 2 1% 1% 21% 
     zmrznjena zelenjava 2 1% 1% 22% 
     oreški 2 1% 1% 23% 
     poljsko govedino 1 0% 1% 23% 
     raca 2 1% 1% 24% 
     pred enim tednom-meso 1 0% 1% 25% 
     10 dni nazaj  pakirana salama 1 0% 1% 25% 
   
  ne vem, če je bilo to živilo, a mislim, da je bilo to v trgovini 
eurospin. 
1 0% 1% 26% 
     meso govedine 1 0% 1% 26% 
     v februarju 2019, meso 1 0% 1% 27% 
     kosi plastike v živilu 1 0% 1% 27% 
     misliji, otroska hrana 1 0% 1% 28% 
     se ne spolnim 1 0% 1% 28% 
Veljavni   Skupaj 197 58% 100%    
 
 
  Kje ste izvedeli za odpoklic tega živila?  
 
Q62 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     1 (Radio/TV.) 88 26% 39% 39% 
   
  2 (Spletne strani pristojnih državnih organov (Ministrstvo za 
zdravje, Zdravstveni inšpektorat RS itd.).) 
16 5% 7% 46% 
     3 (Časopisi, revije.) 10 3% 4% 50% 
     4 (Zveza potrošnikov Slovenije.) 14 4% 6% 56% 
     5 (Internet.) 23 7% 10% 67% 
     6 (Socialna omrežja (Facebook, Twitter).) 31 9% 14% 80% 
     7 (Trgovina.) 22 6% 10% 90% 
     8 (Prijatelji, družina.) 7 2% 3% 93% 
     9 (Drugo (prosim navedite):) 16 5% 7% 100% 
Veljavni   Skupaj 227 67% 100%    
 
   




  Q62 (Drugo (prosim navedite): ) 
     Odgovori Frekvenca Odstotek Veljavni Kumulativa 
     sluzba 1 0% 6% 6% 
     nisem zasledila 1 0% 6% 13% 
     mmc rtv 1 0% 6% 19% 
     ne spomnimse 1 0% 6% 25% 
     / 2 1% 13% 38% 
     stranka 1 0% 6% 44% 
     se ne spomnim 1 0% 6% 50% 
     nisem 1 0% 6% 56% 
     radio in socialna omrežja 1 0% 6% 63% 
     rassf 1 0% 6% 69% 
     nikoli 1 0% 6% 75% 
     ne vem 2 1% 13% 88% 
     sodelavci 1 0% 6% 94% 
     nisem izvedela. 1 0% 6% 100% 
 
 
 
